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OZET

Yiksek Lisans Tezi

Farkh Baharat Kullanilarak Uretilen Pancar Cipslerinin Kalite Ozelliklerinin
Belirlenmesi

Sezin ERDOGAN

Manisa Celal Bayar Universitesi
Fen Bilimleri EnstitisU
Gida Miihendisligi Anabilim Dal

Damisman: Dog. Dr. Pelin GUNC ERGONUL

Bu arastirmada diinyada ve iilkemizde taze ve islenmis sekillerde yogun
olarak tiiketilen kirmizi pancarin herhangi bir 6n islem uygulanmadan cips formunda
Uretilmesi amaglanmis ve baharat kullaniminin tretilen cipslerin kalite 6zellikleri
lizerine etkisi aragtirllmistir. BOylece fonksiyonelligi yiksek, dogal olarak
tiketilebilen saglikli bir atistirmalik eldesi hedeflenmistir. Bu amagla dilimlenen
pancarlar %2’lik sitrik asit ve %0,5’lik nisasta ¢ozeltilerine daldirilmis ardindan
kirmiz1 pancar agirhiginin %31 agirliginda zeytinyagi ve %0,6’s1 agirliginda tuz ile
harmanlanmigtir. Ardindan kirmizi pancar agirliginin %0,2’si oranindaki baharatlarla
(kekik, kisnis, sarimsak tozu ve toz kirmizibiber) aromalandirilan dilimler tepsili
kurutucuda 60°C sicaklikta 390 dakika siireyle kurutulmustur. Yapilan g¢alismada
Uretilen pancar cipslerine eklenen baharatlarin pancar cipslerinin bazi fiziksel,
kimyasal, duyusal ve teksturel 6zelliklerine etkisi arastirilmustir.

Uretilen baharatli pancar cipslerinin nem degerlerinin kontrol grubuna kiyasla
daha yiiksek, kiil degerlerinin ise kontrol grubuna kiyasla daha diisiik oldugu
saptanmistir. Yine Orneklerin antioksidan aktivite degerlerinin (DPPH ve FRAP)
kontrol grubundan daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Elde edilen diger sonuglara gore kirmizi pancar cipslerine ilave edilen
baharatlarin toplam fenolik madde miktar1 (p<0,01), toplam seker miktar1 (p<0,01), a
degeri (p<0,05), tekstiir degerleri (p<0,01) ve aroma (p<0,05) sonuglar1 iizerinde
istatistiksel olarak onemli etkisi oldugu belirlenmistir. Duyusal analiz sonuglari
incelendiginde ise genel begeni puani en yiiksek olan drnegin sarimsak tozu igeren
pancar cipsi oldugu goriilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Pancar cipsi, baharat, kurutma, antioksidan, fenolik bilesik,
betalain

2019, 77 sayfa
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ABSTRACT

M.Sc. Thesis

Determination of the Quality Parameters of Beetroot Chips Produced by Using
Different Spice

Sezin ERDOGAN

Manisa Celal Bayar University
Graduate School of Applied and Natural Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Assoc. Prof. Dr. Pelin GUNC ERGONUL

Beetroot is commonly consumed as fresh vegetable or processed food in our
country and in the world. In this study beetroot chips without any treatment were
produced and the effects of spices usedin this research on some physical, chemicals,
sensory and textural properties. In this way, it is aimed to obtain a healthy snack with
high functionality. For this purpose, the sliced beets were dipped in 2% citric acid
and 0,5% starch solutions and then blended with 3% olive oil and 0,6% salt of red
beet weight. Then slices flavored with spices (thyme, coriander, garlic powder and
powdered red pepper) at a ratio of 0,2% of red beet weigh were dried in a tray drier
at 60°C for 390 minutes. In this study the effects of spices added to beetroot chips on
some physical, chemical, sensory and textural properties of beet chips were
investigated.

It was determined that the moisture values of the flavored red beet chips were
higher and the ash values were lower than the control group. The antioxidant activity
values of the samples (DPPH and FRAP) were found to be higher than the control

group.

According to the results of the other analysis, it was found that spices added
to red beet chips had a statistically significant effect on the total phenolic content
(p<0,01), total sugar content (p<0,01), a value (p<0,05), textural value (p<0,01) and
aroma (p<0,05). When the results of sensory analysis were examined, it was seen
that the beetroot chips containing garlic powder received the highest score in terms
of overall acceptability.

Keywords: Red beet chips, spices, drying, antioxidant, phenolic compound, betalain

2019, 77 pages
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1. GIRIS

Diinya’da paketli, tiikketime hazir atistirmaliklara olan talep azimsanamayacak
kadar fazladir. Amerika Birlesik Devletleri’nde (ABD) yapilan bir arastirmaya gore
son 40 yilda, tiiketicilerin ana ogilinlerden aldig1 enerji miktar1 azalirken ara
ogiinlerde tiiketilen atistirmalik gidalardan alman enerji miktar1 artmustir. Ogiinler
arasinda tliketilen atistirmaliklarin ¢ogu yiikksek oranda sodyum, seker ve yag
icermektedir. Aclhik aninda diyetlerde kalori dengesini ayarlamada bu
atistirmaliklardan faydalanildiginda ise diyetin besin degeri azalacagi ve enerji

dengesi saglanamayacagi diisiiniilmektedir [1].

Enerji igerigi yiiksek ancak besin degeri diisiik olan bu atistirmalik gidalara
olan yonelim olduk¢a kaygi verici boyutlardadir. Bu tarz gidalar kalori ihtiyaglarin

karsilarken obezite riskini de arttirmaktadir [2].

Bununla birlikte son yillarda obezite basta olmak iizere bircok hastalifin da
artmasiyla tiiketiciler daha saglikli alternatif atistirmaliklar arayigina girmistir.
Ureticiler, bu arayislara cevap vermek adina bircok hamlede bulunmaktadir. Patates
ve musir cipslerinde yag ve tuz azaltimi, alternatif gidalardan cips yapimi

uygulamalardan birkagidir.

Diisiik kalori, diigiik yag ve diisiikk sodyum igeren gidalarin yani sira diyet lifi
arttirllmis, zenginlestirilmis, bagisiklik sistemini giiglendiren, gluten icermeyen,
prebiyotik ve probiyotik gidalar gibi insan sagligini olumlu yonde -etkileyen
fonksiyonel ozellikleri arttirilmis gidalar da diyetlerde yerini almaya baglamistir [3].

Fonksiyonel gidalar 1994 yilinda Japonya’da ilk kez “6zel bilesenlerle
takviye edilmis, avantajli fizyolojik Ozellikleri olan gida (dirlinleri” olarak
tanimlanmustir [4]. Gergekte net bir tanimi olmayan fonksiyonel gidalarin bilimsel
kuruluslar ve ulusal otoriteler tarafindan 6nerilen yiizlerce tanimi bulunmaktadir [5].
Avrupa’ya 1990’larin ortasinda gelen fonksiyonel gidalar, 2000’lerin basinda
ABD’de diinya fonksiyonel gida pazarinn %50’sini temsil ediyordu [6].

Fonksiyonel gidalar sagliga faydali olmasi, hastaliklar1 6nlemesi amaciyla

teknolojik  isemlerle zenginlestirilen, alerjenlerin ve zararli bilesenlerin



uzaklastirildigi gidalardir. Tablet ya da kapsiil formda olmazlar ve besin degerleri

yuksektir [5].

Fonksiyonel gidalarin tiiketimi giin gectikge artmaya baslamistir. Tiiketiciler
fonksiyonel gidalarin geleneksel gidalara gére daha saglikli oldugunu, ayn1 zamanda
fiyat ve tat gibi faktorlerinin de geleneksel gidalara gore daha iyi oldugunu
kesfetmeye baslamiglardir [4]. Ayrica kardiyovaskiiler hastaliklarin artmas,
Alzheimer ve osteoporoz gibi kronik hastaliklarin Oniine gegmek, bagisiklik
sistemini gl¢lendirmek, kadinlarin kilo kontroliine ve erkeklerin saglikli beslenmeye
onem vermesi gibi amaglar fonksiyonel gidalara yoOnelimi arttiran diger
faktorlerdendir [6,7]. Fonksiyonel gidalarin kiiresel pazart yilda %8,6’lik biiyiime
paymma ulasmis ve 2020 yilina kadar 305,4 milyar ABD dolarin1 asmasi
beklenmektedir [7,8].

Nispeten yeni bir sektér olan fonksiyonel gidalarin tiiketici davranislar
lizerine net sonuglar elde edilememistir. Bunun i¢in bu tarz gidalarin tiikketimi ve
tiikketicilerin pazara bakis acisini daha 1yi gérebilmek adina ¢ok daha fazla ¢calismaya

ihtiyag vardir [6].

Bu c¢alismada, yuksek betalain ve fenolik madde igeriginden dolay1
antioksidan etkisi fazla olan kirmiz1 pancardan farkli baharatlar kulanilarak cips elde
edilmesi amaglanmistir. Tiiketim orani oldukga yiiksek olan cipslere alternatif bir
urtin olarak dretilen kirmizi pancar cipslerinin fiziksel, tekstirel, kimyasal ve duyusal
oOzellikleri tzerine baharat kullaniminin etkisi arastirilmistir. Bu ¢alismanin sonunda
paketli Urunlere alternatif olarak besleyici degeri yiiksek, yeni bir fonksiyonel Grun

gelistirmek hedeflenmistir.



2. GENEL BILGI

2.1. Kirmuzi Pancar (Beta vulgaris)

Chenopodiaceae familyasina ait olan Beta vulgaris (kirmizi pancar)
Angiospermae bolimii ve Dicotyledonae smifina dahildir [9]. Pancar bitkisinin
yumrusu olan kirmizi pancarin kdkeni Kuzey Afrika’dir. Akdeniz boyunca ve Asya
ile Avrupa kiyillarinda yayillmistir. Tiim diinyada 1liman alanlarda yetigebilen
geleneksel, popiiler bir sebzedir [10]. Ulkemizin Ege ve Marmara Bolgeleri’nde
yaygin olarak yetistirilen kirmizi pancar otsu ve iki yillik bir bitkidir. Tablo 2.1.’de
yillara gére kirmizi pancar tiretim miktarlari verilmistir. Bitkinin depo kokleri,
toprak lstiinde bulunan yesil kisimlart ilk yil gelisirken, c¢icek ve tohumlar ikinci
yilda gelisir. Yuvarlak bir forma sahip olan depo kokleri kirmizi pancarin yenebilen

kismudir ve siklamen rengine sahiptir [9].

Tablo 2.1. Kirmiz1 pancarin yillara gére Uretim miktarlari (ton) [11]

Uretim yih Uretim
2011 7,815
2012 7,540
2013 7,286
2014 7,161
2015 7,028
2016 7,774
2017 7,553

Kirmizi pancarin hasadi tohumlarin ekiminden yaklasik 3 ay sonra yapilmaya
baslanir. K6k yumru ¢ap1 3-4 cm civarinda oldugunda ve hasat edilen bitkinin kok
capt 5 cm’yi astifinda Uriiniin niteliginde bozulma meydana gelmektedir. Hasat

yontemi ise elle sokme ya da ¢apayla s6kme seklindedir [12].

Yapisindaki su orami yaklasik %87,57 olan kirmizi pancarin besin igerigi
oldukga zengindir. Tablo 2.2.°de verildigi gibi yapisinda demir, magnezyum,
selenyum, potasyum, kalsiyum, ¢inko, fosfor ve sodyum mineralleri bulunur. B ve C
grubu vitaminler acisindan 6nemli bir kaynak olan kirmizi1 pancar ayrica yiiksek

miktarda folik asit de icermektedir [13].




Tablo 2.2. Taze kirmiz1 pancarin ortalama besin degerleri [14]

Besin Ogesi | % (g/100g) | Besin Ogesi | % (mg/100g)
Su 87,58 Kalsiyum 16
Protein 1,61 Demir 0,80
Yag 0,17 Magnezyum 23
Karbonhidrat 9,56 Fosfor 40

Lif 2,80 Sodyum 78
Toplam Seker 6,76 Potasyum 325
Cinko 0,35
C Vitamini 4,90
Enerji 43 kcal/100 g

Yukarida verilen bilesenler disinda kirmizi pancar énemli miktarlarda fenolik
bilesik, karotenoid, saponin, askorbik asit ve 6zellikle de pancara karakteristik

rengini veren betalainleri icermektedir [7,9].

2.1.1. Kirmuzi Pancarda Bulunan Biyoaktif Bilesenler

2.1.1.1. Fenolik Bilesikler

Fenolik maddeler bitkilerin metabolizmalarinda sekonder metabolit
olarak olusmaktadirlar. Patojenlere kars1 bitkiyi korudugu diistiniilmektedir. Fenolik
bilesikler farkli sayilarda ve ¢esitlerde olabilmektedir. Meyve ve sebzelere buruk bir
tat veren fenolik bilesikler proteinlerle bir araya geldiginde tortu olusumuna sebep
olurlar ve bu Ozellikleri sebebiyle meyve suyu endistrisinde durultmada
kullanilmaktadirlar. Biyoflavonoid adi da verilen fenolik bilesiklerin antioksidan
etkileri hastaliklara karsi 6nemli rol oynamaktadir, ayrica o-difenoloksidaz, f-

galaktosidaz gibi enzimler iizerine inhibitor etkileri vardir [16].

Tablo 2.3.te kirmizi pancarin yapisinda bulunan fenolik bilesikler ve

miktarlar1 verilmistir [11,12].



Tablo 2.3. Taze kirmiz1 pancarin fenolik bilesik kompozisyonu (mg/g kuru madde)

Bilesen Miktar
Vanilik Asit 1,7
Siringik Asit 0,7

Kafeik Asit 0,35
Ferulik Asit 0,8
4-Hidroksibenzoik Asit | 0,012
Klorojenik Asit 0,018
Katesin Hidrat 0,047
Epikatesin 0,032
Kuersetin 3,0
Mirisetin 2,0
Kampferol 3,6
Ellagik Asit 1,6

Bitkilerin fenolik bilesik icerikleri iklim, ¢evre, bitkide meydana gelen
hastalik, topragin tipi, mevsim, c¢esit ve olgunluk gibi bircok faktdrden
etkilenmektedir [19].

2.1.1.1.1. Fenolik Asitler

Fenolik asitler hidroksisinnamik asitler ve hidroksibenzoik asitler olmak
Uzere iki grupta incelenmektedir. Renksizdirler ve oksidasyona bagli olarak sari
renge dondsurler [20]. Hidroksisinnamik asitlerin en yaygin tiirevleri ferulik asit,
kafeik asit, sinapik asit ve p-kumarik asittir[21]. Hidroksibenzoik asitlerin en yaygin
tirevleri ise gallik asit, sirinjik asit, vanilik asit, protokatesik asit ve p-
hidroksibenzoik asittir [21].

Fenolik asitler gidalarda burukluk, acilik ve kokuya sebep olabilir. Ayrica
oksidatif stabilite iizerine etkisi oldugu bilinmekle birlikte anti-alerjik,

antimikrobiyal, antioksidan etkileri oldugu da ortaya koyulmustur [22].



2.1.1.1.2. Flavonoidler

Flavonoidlerin yapist Cg-C3-Ce difenilpropan seklindedir. Gidalarda en
yaygin gorilen polifenoller olan flavonoidlerin 6500 civarinda tiiri oldugu
bilinmektedir. Bu tiirler bagli olan hidroksil gruplarinin sayisi, doymamislik derecesi

ve liglii karbonlarin oksidasyon seviyeleri sebebiyle farklilik gostermektedir [16].

Flavonoidler antioksidan aktivitelerini ¢esitli sekillerde ortaya koymaktadir.
Antioksidanlara hidrojen vererek onlari tekrar aktiflestirip lipit peroksidasyonunun
Oniine gecebildigi gibi, serbest radikal olusumunun gerceklesmemesi i¢in bazi metal
iyonlar1 ile de selat olusturma yetenegine sahiptir. Ayrica flavonoidler mutajen
genlerin ortaya ¢ikmasini, DNA’nin oksidatif zarara maruz kalmasini ve kansere
sebebiyet verebilecek enzimlerin aktivitesini Onleyerek kanser hastaligimin Oniine

gecmektedir [23].

Flavonollerin yaygin olarak bilinen formlar1 kamferol ve kuersetindir.
Glikozit formda bulunan bu yapilarin sentezlenmesi 1sik ile uyarildigi igin
flavonoller genellikle kabukta ve yapraklarda toplanir. Bu nedenle bitkinin aldigi 151k
miktarina bagli olarak flavonoller farkli noktalarda birikme yapabilirler [17,18, 19].

Flavonlar ve Flavononlar, meyve ve sebzelerde yaygin olarak bulunmamakla
birlikte genelde turuncgillerde mevcuttur. En bilinen flavonlar apigenin ve

luteolindir. Maydonoz ve kereviz 6nemli flavon kaynaklaridir.

Flavanonlarin orta halkada c¢ift bag bulundurmamasi onlar1 flavonlardan

ayiran tek farktir. En bilinen flavanonlar ise naringenin ve hesperidindir [24].

Flavanoller, monomer (katesin) ve polimer (proantosiyanidinler) olmak {izere
iki formda bulunabilmektedir. Glikozit yapidadirlar. En yaygin flavonoidlerden olan
flavanoller renksizdir ve genellikle serbest halde bulunurlar [27]. Meyvelerde katesin
ve epikatesin formlar1 mevcutken, c¢ayda ve baklagillerde gallokatesin,

epigallokatesin ve epigallokatesin gallat formu bulunur [24].

Izoflavonlarin yapilar1 dstrojene benzemektedir. Bu nedenle fitodstrojen de
denilmektedir. Glikozit, malonil glikozit, asetil glikozit ve aglikon olmak lzere dort
farkli formda bulunabilirler. izoflavonlarm en iyi gida kaynag soya ve soya

uranleridir [17, 21].



Antosiyanidinlerin glikozit formu olan antosiyaninler suda ¢ozinebilirler ve
kirmizi, pembe, mavi, mor renkleri verirler. Antosiyaninlerin renkli veya renksiz
olmast pH’ya bagli bir durumdur. Ksiloz, glukoz, galaktoz gibi sekerlerin
antosiyanidinler ile glikozid bag1 yaparak antosiyaninleri meydana getirdigi
bilinmektedir. Renkli meyve ve sebzelerde bolca bulunan bu bilesenin renk

yogunlugu olgun meyvelerde daha fazladir [17, 19].

Siyanidin, peonidin, delfinidin, malvidin, petunidin ve pelargonidin en gok
bilinen antosiyaninlerdendir. Yiizlerce farkli yapist oldugu bilinen antosiyaninler
ayni tiir icerisinde benzerlik gosterirken diger tiirler arasinda farklilik gostermektedir.
Bu durum antosiyaninler acgisindan ayirt edici bir 6zelliktir. Lipid oksidasyonunu
engelleme yetenegine sahip olan antosiyaninler pH, 151k, sicaklik gibi faktorlerden de

kolayca etkilenmektedir [29].

2.1.1.2. Betalainler

Renkler tiiketicinin gidayi kabuliinde 6nemli bir kalite faktoridir. Meyve ve
sebzeler dogal renklendiriciler i¢in en iyi kaynaklardir. Dogal renklerin yiiksek
maliyet ve stabilitenin az olmas1 gibi dezavantajlart vardir [30]. Ancak son yillarda
tiiketicilerin ilgisine bakildiginda dogal renklendiriciler zararsiz ve saglikli oldugu

icin yapay renklendiricilere tercih edilmektedir [31].

Betalainler suda ¢o6ziinebilen, azot igerikli pigmentlerdir. Kirmiz1 pancar en
iyi betalain kaynaklarmndandir. Betalainler Sekil 2.1.’de kimyasal yapilar1 verilen,
kirmizi-mor betasiyanin (betanin ve isobetanin) ile sari-turuncu betaksantin

(vulgaksantin I ve II) olmak tizere iki alt siniftan olugsmaktadir [15].

Kirmiz1 pancardan elde edilen betalainler goriiniir radyasyonu 476-600 nm
araliginda absorbe ederken maksimum deger pH 5,0’da 537 nm’dir. Bu pigmentler
oksijen varliginda ya da yoklugunda termobildir ve 1siktan etkilenir ayrica demir,

c¢inko, kalay, aliiminyum gibi metal iyonlar1 da pargalanmay1 hizlandirir [32].
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Sekil.2.1. Betasiyanin (a) ve betaksantinin (b) kimyasal yapis1 [33].

Antimikrobiyal ve antiviral etkileri oldugu bilinen betalainler kanser
hicrelerini de inhibe edebilmektedir. Zou ve ark., (2005) betalainlerin servikal
yumurtalik ve mesane kanserlerini in vitro olarak baskiladigini sdylemislerdir [34].
Isleme ve depolama betalainlerde énemli degisikliklere neden olmaktadir. Betalainler

pH ve sicakliga karsi daha kararlidir [23, 27].

Betalainler Caryophyllales takimina ait renk maddeleridir [35]. Betalainlerin
gida renklendiricisi olarak kullanimi1 Avrupa Birligi tarafindan onaylidir ve E-162
olarak etiketlenmistir. Betalainler gidada renk degisikligini 6nlemek ya da giday:

zenginlestirmek amaciyla katki maddesi olarak kullanilabilirler [30].

Betalainler renk verme o6zelliginden dolayr siit, dondurma, yogurt, icecek,
sekerleme gibi gida triinlerinde kullanildig: gibi ila¢ ve kozmetik sektoriinde de
degerlendirilir [36].

Fonksiyonel gida gelistirmede antioksidan etkili fenolik bilesiklerden
faydalanilmaktadir. Fenolik asit icerigi zengin olan kirmizi pancar gii¢lii antioksidan
aktivite gostermektedir [9]. Zitianova ve ark., (2006) gesitli sebzeler (kirmizi pancar,
pirasa, Briiksel lahanasi, lahana, sarimsak, sar1 sogan, patates, bezelye, havug, alabas,
kereviz, yesil fasulye, maydanoz) igerisinde antioksidan bakimindan en giicli

sebzenin kirmizi pancar oldugunu tespit etmislerdir [37].

Betalainlerin antioksidan aktivitesi bircok kimyasal ve biyolojik model ile

gosterilmistir. Bir Troloks Esdeger Antioksidan Aktivitesi (TEAK) ¢alismasina gore,
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taze kirmizi pancardan elde edilen betalainler, pH 4’lin {izerinde, siyanidin ve
siyanidin-3-O-glikozit gibi bazi antosiyaninlere gore 1,5-2,0 kat daha fazla serbest
radikal stplrme aktivitesine sahiptir [35]. Son zamanlarda yapilan arastirmalara gére
betaksantinlerin yiksek antioksidan ve serbest radikal supurme aktivitelerinin,
hidroksi gruplarinin veya aromatikligin varligi ile iliskili olmadigi, ancak sahip
olduklar1 hidroksi gruplar1 ile daha da giiclendigi ortaya konulmustur. Yiiksek
antioksidan aktiviteleri betaninlerin elektron verme kabiliyetindeki artigla

bagdastirilmaktadir [18].

Betalainler ¢ok diisiik konsantrasyonlarda lipid peroksidasyonunu
engelleyerek biyolojik ortamda gicli antioksidan etki gostermistir. Betalainler
gidalarin ~ sindirimi  sirasinda  gastrointestinal  hiicrelere  zarar  verebilen
lipoperoksidazlara kars1 da koruyucudurlar. Bu antioksidan maddeler yasliliga bagh

olusan hastaliklardan korunmaya da katki saglamaktadir [35].

2.1.1.3. Saponinler

Saponinler yagda ¢6ziinen aglikonlarin suda ¢oziinen sakkarit zincirlerine
baglanmasi ile meydana gelen glikozitlerdir. Bu sakkarit zincirler bir ya da daha
fazla oligosakkaride sahip olabilmektedir. Saponinlerin antiviral, antidiyabetik,
sitotoksik etkileri oldugu bilinmektedir ve bu Ozelliklerinden dolayr ilag

endiistrisinde saponin i¢eren bitkilerden faydalanilmaktadir [31, 32].

Saponinler dogalar1 geregi kopiik benzeri bir yapiya sahiptir. Bu nedenle
gidalarda yiizey aktif madde olarak kullanilirlar ve mikrobiyal gelisimi kontrol etmek
amaciyla da bu bilesenlerden koruyucu olarak faydalanilir [40].

Taze kirmiz1 pancarin yapisinda da 44 farkl triterpenik saponin bulundugu
bilinmektedir. Bu saponinler de hederagenin, akebonoik asit, gipsogenin ve oleanolik

olmak tizere dort ¢esit aglikon icermektedir [9].

2.2. Baharatlar
Baharatlar bitkilerin kok (sogan), kabuk, sap, meyve (kirmizibiber), yaprak
(defne, adagayi, biberiye) ve tohum (kisnis, hardal) gibi kisimlarindan elde edilen,



nem seviyesi %10 civarina diisene dek kurutulan, gidalara renk, koku, tat vermesi

amaciyla kullanilan, tek basina gida olarak kullanilmayan maddelerdir [34, 35, 36].

Baharatlarin ilk kullanim yerinin M.O. (Milattan Once) 2100°1ii yillarda Misir
oldugu tespit edilmistir. Kayitlar incelendiginde ¢esni verici, koruyucu olarak
gidalarda kullanildig1 ayrica mumyalamada da faydalanildig1 goriilmiistiir. Gidalarda

ise M.S. (Milattan Sonra) kullanilmaya baslanmistir [36, 37].

Yeterli hijyenik kosullar saglanmadan yetistirilip, hasat edilen baharatlarin
mikroorganizmalarla kolaylikla kontamine olmasi gidalarda bozulmalara ve gida
zehirlenmelerine sebep olmaktadir. Bunlarin 6niine gecebilmek adina baharatlarda
bulunan kif, maya, bakteri gibi mikroorganizmalari yok etmek igin fumigasyon,

1sinlama ve soguk pastérizasyon gibi bazi uygulamalardan faydalanilmaktadir [45].

Insan saglig1 iizerine birgok olumlu etkisi oldugu bilinen baharatlar gidalar
cekici hale getirmek ve gidanin besin degerini arttirmak amaciyla kullanilmaktadir.
Kekigin sindirim sistemi iizerine faydali etkileri oldugu, ¢emen tohumlarinin kan
glikoz seviyesini dengeledigi, kirmizibiberin kalp atim hizini arttirarak kan basincini
yiikselttigi, yiilksek oranda fenolik bilesik icerigine sahip olan baharatlarin
antioksidan, antikarsinojenik, antibakteriyel ve agri kesici etki gosterdigi yapilan

caligmalarla ortaya konmustur [44, 45, 48].

2.2.1. Kisnis

Kisnis, Apiaceae familyasina ait, kokeni Akdeniz olan Giiney ve Dogu
Avrupa, Kuzey Afrika ve Asya Bolgeleri’ne dzgii yillik bir bitkidir. M.O. (Milattan
Once) 1550 yilinda Misir’da kullanildigi bilinen kisnis tarihte kullanilan en eski
baharatlardan biridir. Bu bitkiden elde edilen tohumlar ve yesil yapraklar gida,

parfiimeri, ilag ve kozmetik sektorlerinde kullanilmaktadir [49,50].

Kisnis yapraklarinda kuersetin, kamferol ve asesetin gibi flavonoidler,
vanilik, ferulik ve p-kumarik asit gibi fenolik asitler bulunmaktadir [51]. Kisnis
tohumunun toplam lipit igerigi %25-30 civarindadir ve bu oranin da %90’dan fazlasi
doymamis yag asitlerinden olusmaktadir [52]. Kisnisin esansiyel yagi iizerine

yapilan ¢alismalar, yapisinda biiyiik ¢ogunlukla linalool olmak iizere a-pinen -
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pinen, c-terpinen, geraniol ve kafur gibi yapilarin da bulundugunu ortaya koymustur

[50].

2.2.2. Kekik

Lamiaceae familyasina ait olan kekik en yaygin aromatik, tibbi bitkidir.
Kuzey Amerika, Avrupa, Kuzey Amerika ve Asya icin ekonomik olarak 6nem arz
etmektedir [53]. Gidalara aroma vermesi amaciyla kullaniminin yani sira parfiimeri
alaninda ve tipta bakterisidal olarak kullanilmaktadir. Kekik, ugucu yaglarinda timol
ve karvakrol gibi fenolik bilesenlere sahip bir baharattir [54]. Antibiyotik, antiseptik,
antioksidatif ve sakinlestirici 6zelliklerinin yani sira gaz giderici etkiye de sahiptir.

Antioksidan 6zelligi ile de lipid peroksidasyonunu engelleyebilmektedir [42,55,56].

2.2.3. Toz Kirmuzibiber

Solanaceae familyasina ait olan kirmizibiber tiim diinyada yaygin olarak
tiketilen bir meyvedir. Yaygin olarak kullanilmasinin sebebi aromatik, renklendirici,
ve lezzet verici olmasidir. Yapisinda bulunan fenolik bilesikler, kapsantin, askorbik
asit, p-karoten gibi bilesenlerin varligi ve antioksidan etkisinden dolay1 ilag ve

kozmetik sektorlerinde kullanilmaktadir [57].

Toz kirmizibiber Asya iilkelerinde yaygin olarak tiiketilen, ac1 tada sahip bir
baharattir. Biberin acilik diizeyi kapsaisin ve dihidrokapsaisin basta olmak tizere
kapsaisinoidlerin konsantrasyonuna baglidir. Kirmizi renginin kaynagi ise kapsikum
karotenoididir [51, 52]. Yapilan ¢aligmalar kirmizibiber tohumlarinin sterol, saponin
ve fenolik bilesikleri, tohum yaglarinin ise yiliksek oranda ¢oklu doymamis yag
asitleri ve linoleik asit icerdigini gostermektedir. Birgok biyoaktif bilesene sahip olan
kirmizibiber kanseri dnlemeye yardimci oldugu gibi, antimikrobiyal ve antioksidan

Ozelliklere de sahiptir [60].

2.2.4. Sarimsak

Sarimsak, antik caglardan beri tibbi amaglar icin ve gidalarda ¢esni olarak
kullanilmaktadir. Yaklagik 4000 yil 6dnce Kizilderililer tarafindan antiseptik losyon
olarak, Yunan atletler tarafindan uyarici olarak ve Cinliler tarafindan agr1 ve atese
kars1 ¢ay olarak tiiketildigi kesfedilmistir. Allium tiirleri i¢erisinde sogandan sonra en
cok yetistirilen ikinci tiirdiir [54, 55]. Sarimsak gidalarin yapitasi olan proteinler,

yaglar, vitaminler ve karbonhidratlardan ayri olarak allisin, fenolik ve kiikiirt igeren
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bilesikleri de biinyesinde bulundurmaktadir. Yapisinda bulunan organosiilfiir ve
fitokimyasallardan dolay1 antioksidan ve antikanserojen etki gosterdigi gibi kalbi
koruyucu 6zellige de sahiptir [63].

Genellikle taze olarak tiiketilen sarimsak, sarimsak tozu ve kurutulmus
sarimsak gibi farkli sekillere de islenmektedir. Kurutulan sarimsakta peroksidaz,
polifenol oksidaz ve fenolaz enzimlerini inaktive etmek i¢in beyazlatma islemine

ihtiya¢ duyulmaktadir [63].

2.3. Kurutma

Kurutma gidalarin  korunmasinda kullanilan en eski yontemlerdendir.
Kurutma islemi endiistriyel boyuta 18. Yiizyilda erismistir. Mevcut savaglar sirasinda
Kanada’dan Giiney Afrika’ya (1899-1902), Ingiltere’den Kirim’a (1854-1856)

askerlere kurutulmus sebze gonderildigi bilinmektedir [64].

Kurutma islemindeki ana amag gidanin yapisinda bulunan suyu uzaklastirmak
ve bozulma reaksiyonlarmi en aza indirmektir [65]. Gidalarda meydana gelen
mikrobiyal bozulmalar gidanin icerdigi su miktarina ve su aktivitesine baglidir.
Mikrobiyal gelisim sebebiyle olusacak bozulmalarin 6niine gegebilmek icin gidanin
su aktivite degeri 0,6’nin altinda olmalidir. Suyun uzaklasmas: ile ortaya cikan
agirlik ve hacim kaybina bagl olarak tasima ve depolama maliyeti de azalmaktadir

[66].

Sebzelerin kurutulmasi son zamanlarda daha da 6nem kazanmustir. Ciinkii
tilketime hazir yiyeceklere olan yonelim sonucu sagliga yararli olan sebzelerin kuru

formlar1 bu gidalarda kullanilmaktadir [65].

Meyve ve sebzeler gilineste ve endlstriyel kurutucularda kurutulmaktadir.
Gilineste kurutma ekonomik bir yontemdir ancak Urlin kalitesi yapay kurutucularda
daha yiiksektir [12].

Kurutma sirasinda oksidasyon {iriinleri meydana gelir ve buna baglh olarak
bazi bilesenlerde kayiplar olabilmektedir. Bu islemden en kolay etkilenen vitaminler
C ve A vitaminleridir. Bu kayiplarin en aza indirilmesi amaciyla kurutma kisa siireli

olmalidir. Ayrica kurutma sonucunda su kaybina bagli olarak gidada biiziilme
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meydana gelir ve sertlik kazanir. Bu 6nemli degisimler tiiketici tarafindan olumsuz
bir etkiye sahiptir [67]. Sebzelerin kurutulmasinda genellikle tagmimla kurutma
yontemi uygulanmaktadir. Bu yontemde sicak hava kullanilir ve su buharlastirilarak
ortamdan uzaklastirilir [65]. Ancak tasinimla kurutma meyve ve sebzelerin fiziko-

kimyasal 6zellikleri Uzerine olumsuz etki géstermektedir [10].

Renk esmerlesmesi kurutulan iirlinlerde meydana gelen bir diger olumsuz
sonuctur. Genellikle enzimatik olmayan yolla meydana gelir ve son triinin beslenme

degerini etkiledigi gibi duyusal 6zelliklerini de negatif olarak etkilemektedir [27].

Meyve ve sebzelerin kurutulmasinda ¢esitli yontemlerden faydalanilmaktadir.
Bu yontemlerin de olumlu ve olumsuz birgok etkisi vardir. Olumsuz etkileri en aza
indirebilmek adina kurutma yontemi ve kurutma cihazi secilirken kurutulacak

gidanin nitelikleri ve gidanin kullanim alan1 g6z 6niinde bulundurulmalidir [12].

2.4. Taze Kirmiz1 Pancar Uzerine Yapilan Calismalar

Er (2011), taze kirmizi pancarlara 6nce suda haslama ve mikrodalga islemi
uygulamis ve sonrasinda pancarlari 50°C, 60°C, 70°C ve 80°C sicakliklarda
kurutmustur. On islemlerin antioksidan aktivite iizerine etkisine bakildiginda suda
haslamanin daha 1yi sonu¢ verdigi goriilmiistiir. Mineral maddelerin bir kismi suda
haslamada kayba ugrarken bir kismi artis gostermistir. Yine mikrodalga kurutma
sonrast minerallerin bir kisminda artig goriilmiistiir. Kurutma sicakliklarinin tiimiiniin
pancarin kimyasal bilesenlerinde azalmaya sebep oldugunu; bu azalmanin da 6n
islem uygulanan orneklerde daha diisiik diizeyde oldugunu gorilmistiir. Toplam
fenolik madde miktar1 70°C sicaklikta metanol ve su ekstraksiyonlari igin sirasiyla
1327,1+219,82 mg GAE/100 g kuru agirlik ve 1218,3+292,36 mg GAE/100 g kuru
agirlik olarak diger sicaklara kiyasla daha yliksek bulunmustur. Betasiyanin miktari
metanol ekstraksiyonunda en iyi sonucu 70°C sicaklikta (4,739+0,64559 mg/g kuru
agirlik) vermis, su ekstraksiyonundaki en iyi sonu¢ ise 80°C sicaklikta
(5,846+0,66172 mg/g kuru agirhk) alinmistir. Betaksantin {izerine etkiye
bakildiginda metanol ve su ekstraksiyonunda en iyi sonuglar sirasiyla 70°C ve 80°C
sicakliklarda 6,616+1,6953 mg/g kuru agirlik ve 5,308+0,8293 mg/g kuru agirlik
olarak elde edilmistir. Toplam betalain miktar1 da metanol ekstraksiyonunda 70°C

sicaklikta 10,047+1,4687 mg/g kuru agirlik olarak en iyi sonucu verirken, su
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ekstraksiyonunda en iyi sonucu 60°C sicaklik (11,938+0,5523 mg/g kuru agirlik
vermistir. Tiim sonuglar irdelendiginde en uygun kurutma sicakliginin 70°C oldugu

belirtilmistir [12].

Kaleta ve Gornicki (2010), taze kirmizi pancar pargaciklarint 1 m/s hava hizi
ve 60°C sicaklikta laboratuvarda kurutarak, 6rnek miktari, parga sekli ve parca
boyutlarinin dehidrasyona etkisini incelemislerdir. Sekil olarak dilimler, kiipler ve
prizmalardan faydalanirken, boyut olarak da dilimleri 3, 6, 9 mm, kipleri 6, 9, 12
mm, prizmalar1 da 3, 6, 9 mm boyutlarinda ayarlamiglardir. Baglangictaki madde
yiikiindeki ve 6rnek kalinligindaki artisin kuruma siiresini uzattigini, kuruma hizini

azalttigin1 gormislerdir [65].

Farkli kurutma sicakliklarinin taze kirmizi pancarin fizikokimyasal 6zellikleri
lizerine etkisini arastiran Nistor ve ark. (2017), pancarlarin kurutulmasinda serbest
tasinim, zorlamali tasinim ve mikrodalga olmak Uzere U¢ kurutma yontemini
kombine olarak kullanmiglardir. Calisma sonunda kombine metotlarin kurutma
sliresini azaltmada konvektif kurutmaya gore daha etkili oldugunu, Yyuksek
mikrodalga giiclinden sonra sicak hava kurutma sicakliginin artmasimnin kuruma
hizim arttirdigin1 ve toplam kuruma siiresini azalttigini gérmiislerdir. Ayrica taze
kirmiz1 pancar1 kurutmanin fenolik bilesikler, betasiyanin ve betaksantin, antioksidan
aktiviteyi etkiledigini belirtmislerdir. 60°C sicaklikta konvektif kurutmayi takiben
40°C mikrodalgada kurutmanin taze kirmizi pancarin korunmasinda en uygun

yontem oldugunu séylemislerdir [10].

Vasconcellos ve ark. (2016), taze kirmizi pancar suyu, cipsi, tozu ve pismis
taze kirmizi pancarin, toplam antioksidan madde, toplam fenolik madde, nitrat, seker
ve organik asit miktarlarin1 karsilastirmislardir. Toplam antioksidan aktivitenin
sirastyla % 95,704£0,5 ve %95,31+£0,68 olarak en yiiksek pancar cipsi ve pancar
tozunda oldugunu, en yuksek toplam fenolik madde iceriginin de sirasiyla 3,67+0,61
mg GAE/g ve 2,79+0,23 mg GAE/g olarak pancar suyu ve pismis pancarda
bulundugunu ortaya koymuslardir. Ayrica ¢alismada pancar tozu ve cipsinin organik
asit iceriginin sirasiyla 47,93+1,32 mg/g ve 35,5343,97 mg/g olarak digerlerine gore
daha yiiksek miktarda oldugunu tespit etmislerdir [68].
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Ogbonmwan ve ark. (2012) hazirladigi derleme makalede pancar suyu
takviyesinin sistolik (SKB) ve diyastolik (DKB) kan basincina etkisini ele
almislardir. Incelenen 16 ¢alismanim 11’inde SKB’de iyilesme gdzlenmis ve sadece
5’inde DKB’de azalma bildirilmistir. Bu makalede takviye taze kirmizi pancar
suyunun vaskiiler homeostaz {izerine yararli etkisi, artan nitrik oksit Uretimi ile

aciklanabilmektedir [69].

Ravichandran ve ark. (2013) mikrodalga, haslama, kizartma ve vakumlama
islemlerinin taze kirmizi pancar iizerine etkisini arastirmislardir. Bu yontemlerle elde
ettikleri liriinlerde betalain miktarina ve DPPH radikal siiplirme aktivitesine (%)
bakmislardir. Sonuglara gore tiim proseslerin sonunda antioksidan aktivite artmistir.

Ancak kaynama ve kizartma sonrasinda betalain kayiplart meydana gelmistir [30].

Gasztonyi ve ark. (2001), 5 farkl taze kirmizi1 pancar ¢esidinde (Bonel, Nero,
Favorit, Rubin, Detroit) kirmizi-menekse ve sari renk pigmentlerini ve bu
pigmentlerin oranlarin1 Yiikksek Basmng Sivi Kromotografisi (HPLC) kullanarak
belirlemislerdir. Kirmizi-menekse renk pigmentlerinden betaninin tiim taze kirmizi
pancar tiirlerinde en yiiksek miktarda bulunan ana bilesen oldugunu gérmiislerdir.
Sar1 renk pigmentlerinden ise Vulgaxanthin I, Vulgaxanthin II’ye gore daha yiiksek
miktarlarda tespit edilmistir. Ayrica bes farkli ¢esidi betasiyanin/betaksantin
oranlartyla inceleyip Rubin tiiriiniin gida renklendiricisi olarak en uygun tiir

oldugunu belirtmislerdir [70].

Olumese ve Oboh (2016) c¢ig, haslanmis ve kurutulup toz hale getirilmis
pancar ve pancar suyu orneklerinin antioksidan iceriklerine (toplam fenolik madde, C
vitamini, toplam flavonoid) ve antioksidan aktivitelerine (FRAP, ABTS)
bakmiglardir. Flavonoid igeriginin haslanmis 6rnekte en yiiksek (96,67+10,00
mg/100ml), pancar suyunda en diisiik (83,34+3,34mg/100ml), Toplam fenolik madde
miktarinin en yliksek ¢ig pancarda (98,08+8,16 mg GAE/g), en diisiik kurutulmus
pancarda (94,23+2,72 mg GAE/g) ve C vitamini miktarmin da en yiiksek pancar
suyunda (44,3 +2,84 mg AAE/g), en diisilk ise haslanmig pancar Orneginde
(30,18+0,61) oldugunu ortaya koymuslardir. Antioksidan aktivitelerine bakildiginda
ise en yiiksek ABTS siiplirme yeteneginin haslanmis pancarda (19,85+4,15 mmol/g),
en yiiksek FRAP degerlerinin de kurutulmus pancarda (33,33+0,00 mg/g) oldugunu
tespit etmislerdir [13].
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Ramos ve ark. (2017) buharda, basing altinda, firinda pisirme ve suda
haglama yontemlerinin taze kirmizi pancarin biyoaktif bilesenleri lizerine etkisini
incelemislerdir. % DPPH ve fenolik madde miktarlarinin en yiiksek oldugu islemin
buharda pisirme oldugunu ortaya koyarken, antosiyanin, karotenoid, flavonoid ve
toplam betalain miktarlar ¢ig 6rnekte en yiiksek oranda tespit edilmistir. Yontemler
kiyaslandiginda bu veriler en yliksek buharda pisirme yonteminde elde edilmistir

[71].

Raikos ve ark. (2016) taze kirmizi pancari, g¢esitli on islemlerden sonra
(mikrodalga, firinlama ve haslama) dogal antioksidan olarak mayoneze
eklemislerdir. Elde edilen sonuglar incelendiginde betanin (337,9+£5,6 mg/L),
indikaksantin (182,9+8,4 mg/L), toplam fenolik madde (399,6+20,0 ug GAE/ml) ve
FRAP (6,9£0,4 mol/L) degerlerinin mikrodalga uygulamasi sonrasinda en yiiksek
oldugu goriilmiistiir. Mikrodalga uygulamasin1 da firinlama ve haslama yontemleri

takip etmistir [72].

Clifford ve ark. (2015) taze kirmizi pancar takviyesinin hastaliklara karsi
potansiyel faydalarini arastirirken Ingiltere’de popiiler olan 10 meyve ve sebzenin
suyunda (taze kirmizi pancar, elma ve ravent, nar, kizilcik, domates, organik sebze,
havug, kirmizi iiziim, ananas, portakal) DPPH (% inhibisyon) ve FRAP (umol/L)
degerlerini vermiglerdir. Sonuglara bakildiginda taze kirmizi pancar DPPH (%
inhibisyon) degerlerinde ilk sirada iken, FRAP (umol/L) degerlerinde nar suyundan

sonra ikinci sirada yer almistir [73].

Guldiken ve ark. (2016) ¢ig pancarda ve 6 farkli ev yapimi pancar {irlinlinde
(haglanmis, firinda kurutulmus pancar, tursu, plire, pancar suyu, pancar receli)
antioksidan Ozelliklerini incelemislerdir. Toplam fenolik madde igerigi en yiiksek
taze kirmizi pancarda (255448 mg GAE/100 g), toplam flavonoid igerigi ise en
yuksek taze kirmizi pancar piiresinde (290+53 mg RE/100 g) tespit edilmistir.
Toplam antioksidan kapasitelerine bakildiginda DPPH, ABTS, FRAP, CUPRAC
degerlerinde en yiiksek sonuglar taze kirmizi pancar piresi (139+4 mg TEAK/100 g)
ve taze kirmizi pancarda (190+12 mg TEAK/100 g), (181+8 mg TEAK/100 g),
(3889+82 mg TEAK/100 g) elde edilmistir [74].
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Kujala ve ark. (2000) taze kirmizi pancar1 5°C’de 0-196 giin depolamanin
fenolikler ve betasiyaninler iizerine etkisini arastirmislardir. Pancarlarin betanin
icerigi 140 giline kadar azalmis daha sonra artmaya baslamis, izobetanin miktar1 98.
giine kadar artmis, 140 giine kadar azalmis ve sonrasinda yine artig gostermistir.
Toplam fenolik madde igerigi ise 63 giine kadar belirgin sekilde azalmis daha

sonraki stiregte onemsiz bir sekilde azalma gostermistir [75].

Porto ve ark. (2017) pastorize edilmis ve edilmemis pancar suyu, pastorize
portakal suyu ve bunlarin karisiminda fizikokimyasal stabilite ve antioksidan
aktiviteye bakmiglardir. Portakal suyunun depolama sirasinda pH, betasiyanin,
betaksantin ve antioksidan aktivite stabilitesine, pancar suyunun ise renk stabilitesine
katkida bulundugunu ortaya koymuslardir. Taze kirmizi pancar ve portakal sularinin
karisimi ise en yiiksek toplam fenolik bilesen (484-485 pug GAE/ml), DPPH sipurme
kapasitesi (2083-1930 ug Trolox/ml) ve ABTS (1854-1840 upg Trolox/ml)
miktarlarim1  vermistir. Ayrica karistk meyve suyunun askorbik asit igerigi
depolamanin 15. giiniinde tamamen kaybolurken, pastorize portakal suyunda 30.
giinde %25°1ik bir kayip olmustur [76].

Rabeh (2015) taze kirmizi pancar, pancar suyu ve pancar posasinin fareler
tizerindeki karbon tetrakloriir kaynakli hepatoksisitesiye karsi etkisini arastiran bir
calisma gergeklestirmistir. Orneklerin toplam fenolik madde, toplam flavonoid ve
DPPH igeriklerine bakildiginda en yiiksek degerler sirasiyla 4,96 GAE mg/g, 4,99
CE mg/g ve 4,14 AAE mg/g olarak kurutulmus pancardan elde edilmistir. Serum
analizlerine bakildiginda kurutulmus pancar, pancar suyu ve posasit ile beslenen
farelerin karaciger enzim fonksiyonlariin normal seviyelere geldigi goriilmistiir.
Ayrica serum total bilirubin degerinde anlamli bir azalma ve total protein degerinde
anlaml1 bir artis oldugu tespit edilmistir. Bu aragtirma ile toplam fenolik madde ve
toplam flavonoidce zengin olan taze kirmizi pancarin iyi bir antioksidan oldugu ve
karaciger hiicrelerini karbon tetrakloriir kaynakli hasardan korudugu ortaya

koyulmustur [77].

Wroblewska ve ark. (2011) cesitli miktarlardaki (diyetin %0, %0.3, %1 ve
%?3’1) pancar cipslerini farelere vererek onlarin gastrointestinal fonksiyonlarina,
antioksidan durumlarina,kan ve karaciger yag profilleri etkisine bakmislardir. Taze

kirmiz1 pancar verilmeden yapilan dislipidemik diyetle birlikte farelerin toplam
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kolesterolii, toplam kolesterol/HDL kolesterol orani, triagilgliserol seviyesi, kisa
zincirli yag asitleri liretimi ve toplam antioksidan durumunda artig gézlemlenmistir.
Ancak diyetin %3’ oraninda taze kirmizi pancar cipsinin oral yolla farelere
verilmesi sonrasinda kandaki total kolesterol ve triagilgliserol seviyelerindeki
yiikselmenin Oniine gecilmistir. Ayrica karacigerdeki toplam kolesterol seviyesinde

de azalma gorilmiistiir [78].

Herbach ve ark. (2004) 1sil igslemin taze kirmizi pancar suyunun renk
degerleri ve betalain miktarlar1 {izerine etkisini aragtiran bir ¢alisma yapmislardir.
Pancar suyu 85°C sicakliktaki su banyosunda stirekli karistirilarak 1sitilmis ve 1, 3, 5,
8 saat sonra numuneler alinmistir. Bu 6rneklerde aydinlik (L*), kroma (C*), hue agis1
(h°) ve renk tonu (CS? degerlerine bakmiglardir. Isil islem uygulanmis ve
uygulanmamis 6rneklerin sonuglar1 kiyaslandiginda 1s1l islem stiresi arttikca L*, C*
ve CS? degerlerinin arttigi gézlemlenmistir. En yiiksek L*, C* ve CS? degerleri
sirastyla 68,3, 69,9 ve 2,03 olarak 8. saatte alinan 6rnekte, en yiiksek h® degeri ise
358,9 olarak 1s1l islem wuygulanmamis Ornekte Olgiilmiistiir. Betalainlerin
degredasyonuna bakildiginda ise izobetanin/betanin orani 8 saat sonunda iki katina
cikarken, neobetanin/betanin orani 15 kata kadar yiikselmistir. Vulgaksantin

I/betanin orani ise 8 saat sonunda sifira dismiistiir [79].

Cordoso-Ugarte ve ark. (2014) betalainlerin elde edilmesi icin mikrodalga
destekli ekstraksiyondan faydalanmiglardir. Arastirmada 6rneklere farkli stre (0-160
s), gic (400, 800 ve 1200 W) ve gorev dongusu (% 50-100) uygulanmistir. En
yiiksek betalain degerleri 400 W/ %100 ve 800 W/ %50 kombinasyonlari ile elde
edilmistir. Ayrica tiim mikrodalga uygulamalarinda ekstraksiyon verimleri 100 ve
120 s arasinda maksimuma ulagana kadar zamanla artmistir ardindan verim diismeye
baslamistir. Bahsedilen maksimum degerlerde elde edilen ekstraktlarin maksimum

sicakliklar1 da 77,6°C ve 79.9°C arasinda degismistir [80].

Hobbs ve ark. (2012) erkek denekler iizerinde yaptiklar1 arastirma ile pancar
suyunun ve pancarla zenginlestirilmis ekmek {riinlerinin kan basinci {izerine
etkilerini incelemislerdir. 18 denege ¢esitli miktarlarda (0, 100, 250, 500 g) pancar
suyu verilirken 14 denege de kontrol (pancarsiz), 100 g beyaz pancar ve 100 g taze
kirmiz1 pancarla zenginlestirilmis ekmek verilmistir. Pancar suyunun tiiketilmesini

takiben 90 dakika sonra sistolik ve diyastolik kan basincinda azalma basladig
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goriilmiistiir. Zenginlestirilmis her iki ekmegi tliketen deneklerin sistolik kan
basincinin  kontrol grubunu tiiketenlere kiyasla daha diisiik oldugunu da
gormiislerdir. Ancak beyaz ve taze kirmizi pancarla zenginlestirilen iki ekmegin kan
basinglara etkileri arasinda onemli bir istatistiksel farklilik saptayamamiglardir.
Ayrica pancar sularinin ve pancar ile zenginlestirilmis ekmeklerin tiiketiminden
sonraki 0-4 saat arasinda toplam {iriner nitrat/nitritin 6nemli diizeyde arttigini1 ortaya

koymuslardir [81].

Straus ve ark. (2012) farkl: sistemlerle iiretilmis (geleneksel, entegre, organik
ve kontrol) taze kirmizi1 pancarlarin kimyasal parametrelerini incelemislerdir. Kontrol
iiretimde sentetik pestisit kullanimina, entegre {retimde 1iyilestirici y&ntem
kullanimina, organik iiretimde ise sadece dogal intektisitlerin ve fungisitlerin
kullanimma izin verilmistir. Orneklerin seker igeriklerinde onemli bir farklilik
gbzlenmezken, en yiiksek askorbik asit icerigi organik yontemle iiretilen pancarda
(34,3 mg 100 g1, en yiiksek toplam fenolik madde iceriginin ise kontrol drneginde
(0,80 mg GAE g* FW) oldugu goriilmiistiir. Organik asitlere bakildiginda en yiiksek
sitrik asit (369,2 mg kg FW) ve sikimik asit (32,1 mg kg FW) miktar1 organik
iiretimle elde edilen pancarda, en yiiksek fumarik asit (0,7 mg kg FW) ve malik asit
(2,4 mg kg? FW) miktar ise entegre yontemle iiretilen pancarda tespit edilmistir
[82].

Aksu ve ark. (2015) taze kirmizi pancardan su ile elde ettikleri ekstrakti -
38°C’de dondurup, -50°C’de liyofilize etmis ve baz1 kimyasal analizler
gerceklestirmiglerdir. Analizler sonucunda taze kirmizi pancarin toplam fenolik
madde miktarii ortalama 25,31+£1,73 mg GAE/g, FRAP indirgeme miktarini ise
31,55+0,71 pumol/g olarak tespit etmislerdir. Ortalama betasiyanin ve betaksantin
miktarlarin1 sirasiyla 313,19+£8,79 mg/100 g ve 180,31+£3,20 mg/100 g olarak
belirlemislerdir [83].

Taze kirmizi pancardan elde ettikleri piireyi farkli kalinliklarda (3, 5, 7 mm)
ve farkli mikrodalga guglerinde (180, 540, 900 W) kurutan Talih ve ark. (2016), bu
islemlerin iirtin 6zelliklerine ve kurutma kinetigine etkisini arastirmiglardir. Kurutma
srelerinin 5,5-34 dakika araliginda degistigi, orneklerin kalinliklarinin artmasiyla

uygulanan mikrodalga siiresinin arttig1, giiciin artmasiyla da kurutma siiresinin
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kisaldig1 gozlemlenmistir. Ayrica tiim mikrodalga giiclerindeki kurutma isleminde

ornek kalinlig1 arttik¢a su aktivitesi degerinin diistiigli goriilmistiir [84].

Diiker (2017) yaptig1 calismada taze kirmizi pancarin su ve etanol ekstraktlari
ile pancar tursularinda fenolik madde igerigi, betalain miktari, antioksidan kapasite
analizlerini yapmistir. Tursularn {i¢ farkli tuz oran1 (% 1, 3, 5) ve iki farkh asetik asit
oraninda (% 10, 20) hazirlamistir. En yiliksek toplam fenolik madde igerigi ile en
yilksek DPPH serbest radikal siipiiriicii aktivite (% inhibisyon) degerinin %0.05
asetik asit iceren su ile elde edilen pancar ekstresinde (255,62 mg GAE/g ekstre ve
%70,72), en yliksek betalain miktarinin ise %5 tuz ve %20 asetik asit iceren tursu
suyunda oldugunu gdrmiistiir. Orneklerin TEAK sonuglarina bakildiginda toplam
antioksidan aktivite degerleri %26,85-99,57 arasinda degislik gostermistir [9].

Hamouia (2018) taze kirmizi pancarlari farkli yontemlerle tursu olarak
islemis ve bu iirlinlerde renk ve antioksidan 6zellikleri incelemistir. Pancarlar1 tursu
olarak islerken farkl tuz (% 2.5, 5, 7.5) ve sirke (%0, 1) konsantrasyonlarina sahip
salamuralar hazirlamistir. Orneklerin salamuralarinda 7 hafta siiresince pH, renk,
asitlik ve betalain analizi yapmis, fermantasyon sonrasi ise hem salamuralarda hem
tursularda pH, renk, toplam fenolik madde, antioksidan aktivite ve betalain
analizlerini gergeklestirmistir. Fermantasyonun sonunda en yiikksek L ve a
degerlerinin ¢ig olarak iglenen, en yiiksek b degerinin ise haslama sonrast % 2.5 tuz
konsantrasyonu ile hazirlanan tursularda oldugunu gézlemlemistir. Renk degerlerinin
haglama ile azaldigini ortaya koymustur. Salamuralarin L, a, b, AE, Kroma ve
titrasyon asitligi degerlerini incelediginde en yiiksek degerler sirasiyla 23,6140,39,
10,11+0,07, 3,88+0,11, 11,47+0,28, 10,15+0,08, % 1,37+0,08 olarak %2,5 oraninda
tuz iceren salamurada tespit edilmistir. Yine %2,5 oraninda tuz igeren salamura en
yuksek betasiyanin, betaksantin, betalain, toplam fenolik madde, FRAP, DPPH
miktarlarina sahip olan &rnek olmustur. Orneklerde yapilan analizlerin sonuglarina
bakildiginda en yiiksek L degeri %5 tuz iceren tursuda (24,61+1,30), en yiiksek a ve
b degerlerinin ise %2,5 tuz iceren tursuda (17,63+6,01 ve 5,22+1,18) oldugu
goriilmiistiir. Yine en yuksek betasiyanin, betaksantin, betalain, FRAP ve DPPH
miktarlarinin sirasiyla 748,89+44,02 mg/kg, 379,52+21,60 mg/kg, 1128,4+37,99
mg/kg, 3987,20£136,08 pmol/100 g, 2754,87+81,93 umol/100 g olarak %2,5

oraninda tuz igeren tursularda, en yliksek toplam fenolik madde miktarinin ise
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3987,20£136,08 umol/100 g olarak %7,5 oraninda tuz igeren tursuda oldugunu tespit
etmistir [85].

Janiszewska (2014), mikroenkapsilasyon yonteminden faydalanarak
betalainlerin stabilitesini arttirmayr amaglamistir. Bunun i¢in pancar plresinden elde
ettigi ekstrakti gam arabik, maltodekstrin ve bunlarin karisimi (1:1) ile kaplamis ve
sprey kurutucu kullanarak kurutmustur. Tasiyicilarin mikrokapsiillerin 6zelliklerinde
farkliliga yol actigini gérmiistiir. Mor pigmentlerin en yiksek gam arabikle kaph
olan orneklerde bulundugunu tespit etmistir. Ayrica gam arabikle kapli drneklerin
stabilitesinin yiiksek olmasinin higroskobik o6zelliklerinin diisiik olmasindan

kaynaklandigini ortaya koymustur [86].
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3. MATERYAL VE YONTEMLER

3.1. Materyal

Calismada kullanilan taze kirmizi pancar Manisa ilinde bulunan Toptan Sebze
ve Meyve Hali’'nden ocak aymnda satin alinmistir. Formiilasyonda yer alan
zeytinyagl, bugday nisastas1 ve limon tuzu yerel marketten, kekik, sarimsak tozu,

kisnis ve toz kirmizibiber aktardan temin edilmistir.

Uretime gecmeden 6nce farkli baharatlar, farkli ¢cozelti konsantrasyonlar1 ve
farkl1 iiretim kombinasyonlar1 ile 6n denemeler gergeklestirilmistir. On denemelerde
nisasta ¢ozeltisinin kullanilmamasi ile pancar cipslerinin kitirliginin, asit ¢ozeltisinin
kullanilmamasi ile de pancar cipslerinin renginin korunamadigi tespit edilmistir. Bu
nedenle en uygun iiretim yonteminin asit ¢Ozeltisi, nisasta ¢ozeltisi, zeytinyagi ile
secilen baharatlarin (kekik, sarimsak tozu, kisnis ve toz kirmizibiber) birlikte
kombinasyonu oldugu sonucuna varilmistir. Uretim sonrasi yapilan duyusal paneller
sonrasinda en ¢ok begenilen baharatlar olan kekik, sarimsak tozu, kisnis ve toz
kirmizibiber {iretimlerde kullanilmistir. USDA verilerine gore kekik % 7,79,
sarimsak tozu % 6,45, kisnis % 8,86 ve toz kirmizibiber % 8,05 civarinda nem

icerigine sahiptir [14].

Uretimler kontrol 6rnegi ile birlikte 5 6rnek ve 3 tekerriirlii olarak
gerceklestirilmistir. Ayrica tim analizler taze 6rnekte de yapilmistir. Uretim sonrasi
elde edilen cipsler dgiitiiciiden gecirildikten sonra analizlerde kullanilmak tizere -

20°C sicaklikta, kilitli posetlerde saklanmugtir.
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3.2. Yontemler

3.2.1. Pancar Cipsi Uretimi
Taze kirmizi pancarlarin cipse islenme iretim akis semasi Sekil 3.1.’de

verilmistir.

Dilimleme
(5 mm kalinliginda)

v

Bekletme
(%2’lik sitrik asit ¢ozeltisi/5 dk)

Daldirma
(%0,5°1ik nisasta ¢ozeltisi)

Zeytinyagi ve tuz ile harmanlama
(taze pancar agirliginin %3’ oraninda zeytinyagi ve %0,6’s1 oraninda tuz)

y

Aromalandirma
(cipslerin her iki tarafi, pancar agirligiin %0,2’si oranindaki baharatlarla, ayr1 ayr1)

Kurutma
(60°C/390 dk, nem<%5)

\

Depolama
(-20°C)

Sekil 3.1. Pancar cipsi Uretim akis semasi

T: taze Urlnd temsil ederken, tiretimi yapilan cipsler K: kontrol 6rnegi, KB:
kirmiz1 toz biberli cips, KIS: kisnisli cips, KEK: kekikli cips, S: sarimsakli cips
olarak kodlanmis olup calisma igerisinde bu kisaltmalar kullanilarak sonuglar

verilmistir.

3.2.2. Taze Kirmuz1 Pancar ve Pancar Cipslerinde Yapilan Kimyasal
Analizler

Taze kirmiz1 pancar ve pancar cipslerinde nem tayini, kil tayini, toplam
fenolik madde tayini, toplam seker tayini, toplam flavonoid madde tayini, toplam

betalain tayini, antioksidan aktivite tayini ve C vitamini analizleri yapilmistir.
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3.2.2.1. Nem Tayini ve Su Aktivitesi Degeri

Orneklerin nem tayini TS EN ISO 712’ye gére gravimetrik yontemle
yapilmistir. Oncesinde 105°C sicaklikta kurutulmus ve desikatdrde sogutularak
daras1 alinmis nem kaplarina 3 g kadar ornek tartilmistir. 105°C’ye ayarh etiivde
(Niive, FN 500) 4 saat kurutulmus ve oda sicakligina ulasincaya kadar desikatorde
sogutulmus ve tartim almmustir. Kurutma islemine 6rnekler sabit tartima gelene

kadar devam edilmistir. Orneklerin nem igerikleri % olarak hesaplanmistir.

Orneklerin su aktivitesi degerleri HygroPalm (HP23-AW) su aktivite 6lgim
cihaz ile belirlenmistir. Analiz icin drneklerden yaklasik 3 g tartim alindiktan sonra
numune kabi cihaz igine yerlestirilmis ve cihazin ekraninda yer alan su aktivitesi

degerinin dengeye gelmesi beklenmistir.

3.2.2.2. Kul Tayini

Orneklerin kiil miktar1 tayini TS EN 1SO 2171’e gore yapilmistir. Analizde
kullanilan porselen krozeler sabit tartima 900°C sicakliktaki kiil firininda
getirilmistir. Daha sonra desikatérde sogutulmus ve darast alinmistir. Krozelerin
icerisine 2-5 g ornek tartilmig, etil alkol ilave edilmis orneklere 6n yakma islemi
uygulanmustir. Ornekler kiil firninda 650°C°de siyahlik kalmayana dek yakilmis ve
desikatorde sogutulduktan sonra tartilmistir. Orneklerin kiil miktar1 % olarak

hesaplanmuistir.

3.2.2.3. Etanol ve Metanol Ekstraksiyonu Hazirlama
Toplam betalain miktari, toplam fenolik madde miktari, toplam flavonoid
miktar1 ve antioksidan aktivite tayini igin etanol ve metanol ekstraksiyonu

yapilmustir.

Etanol ekstraksiyonu i¢in Orneklerden 1 g tartilmig ve 10 ml %50 etanol
cozeltisi ile homojenize edilmistir. Homojenize edilen 6rnekler ilk olarak 800 x g’de
10 dk daha sonra 6000 x g’de 20 dk santrifiij edilmistir. Ust fazlar1 alian ekstraktlar
analizde kullanilana kadar -18°C’de muhafaza edilmistir [10].

0.1 g tartilan 6rnekler 10 ml %50 metanol ¢ozeltisi ile homojenize edildikten
sonra 6000 x g’de 20 dk santrifiij edilmistir. Ust fazlar1 toplanan ekstraktlar -18°C’de
muhafaza edilmistir [30].
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3.2.2.4. Toplam Fenolik Madde Tayini

Toplam fenolik madde miktart belirlenirken Folin-Ciocalteu yonteminden
faydalanilmistir. 10 ml’lik balon jojeye 0.05 ml etanollii 6rnek ekstrakti ve 0.25 ml
%10’luk Folin-Ciocalteu ¢ozeltisi eklenmis, 2 dk beklenmistir. 0.2 ml %7.5’luk
sodyum karbonat ¢Ozeltisi ilave edildikten sonra saf su ile tamamlanan balon joje
iyice calkalanmistir. Daha sonra karanlikta ve oda sicakliginda 2 saat bekletilen
¢Ozeltinin absorbans1 760 nm dalga boyunda ayn1 sekilde hazirlanmis sahit ¢cozeltiye
kars1 okunmustur. Sonugclar Sekil 3.2.’de verilen kalibrasyon grafigi kullanilarak mg
GAE/kg cinsinden hesaplanmigtir. Kalibrasyon grafiginin eldesinde 0,5-5 ppm
konsantrasyon araliginda gallik asit standart ¢ozeltileri kullanilmistir [10].
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Sekil 3.2. Gallik asit kalibrasyon grafigi

3.2.2.5. Toplam Seker Tayini
Toplam seker tayininde Lane-Eynon yontemi kullanilmistir. Bunun igin 7,5 g
ornek 250 ml’lik balon jojeye alinmug, Uzerine 10 ml su, 10 ml ¢inko asetat ¢ozeltisi,

10 ml potasyum ferro siyaniir ¢ozeltisi eklenmis ve ¢izgiye kadar tamamlanmustir.

Iyice calkalandiktan ve siiziildiikten sonra 50 ml 6rnek siiziintiisii 100 ml’lik
balon jojeye almmustir. Uzerine 5 ml HCI eklendikten sonra 67°C sicaklikta 5 dk
siireyle bekletilmistir. Daha sonra 5 N NaOH ile nétrlendikten sonra saf su ile

cizgisine kadar tamamlanmis ve biirete aktarilmistir.

Titrasyon i¢in erlene 5’er ml Fehling A ve Fehling B ¢ozeltileri aktarilmis ve

kaynamaya birakilmistir. Kaynamayla birlikte 2-3 damla metilen mavisi ilave
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edilmis ve ayni anda biiretteki 6rnek c¢ozeltiyle titrasyona baslanmistir. Kiremit
kirmizist rengin sabitlendigi noktada titrasyon bitirilmistir. Faktor hesabi i¢in ise
titrasyon invert seker standart cozeltisi ile gergeklestirilmistir. Hesaplama igin

asagidaki formiilden faydalanilmistir [87].

Faktor (K) = (V*2) / 1000 (3.1)
Toplam Seker = [(250%100*K) / (V2*50*M)]*100 (3.2)

3.2.2.6. Toplam Flavonoid Analizi

Orneklerin etanol ekstraktindan 10 mI’lik balon jojeye 1 ml alinmig, (izerine
0,5 ml metanol, 50 pl aliiminyum klortir, 50 pul 1 M potasyum asetat eklenmis ve saf
su ile hacim ¢izgisine kadar tamamlanmistir. Oda sicakliginda 30 dk beklettikten
sonra Orneklerin absorbansi 415 nm’de spektrofotometrik olarak okunmustur. Kor
cozelti olarak ayn1 ¢Ozelti Orneksiz  olarak  hazirlanmistir.  Sonuglarin
hesaplanmasinda Sekil 3.3’te verilen grafikten yararlanilmis, seyreltme katsayilari da

dikkate alinarak sonuclar mgQE/100 g olarak verilmistir [13].
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Sekil 3.3. Quercetin kalibrasyon grafigi

3.2.2.7. Toplam Betalain Analizi

Toplam betalain analizi Ultraviyole ve Gorinir Isitk (UV/VIS)
Spektrofotometre (Multiskan Go) ile belirlenmistir. Bunun i¢in 0,1 g 6rnek tartilmis
ve lizerine % 50’lik etanol ¢oOzeltisi ilave edilmistir. 10 sn vortekslendikten sonra
6000 x g’de 30 dk siireyle homojenize edilmistir. Alinan iist fazlarin 480 nm ve 538

nm dalga boylarinda absorbanslari okunmustur. Kor ¢ozelti olarak % 50 etanol
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¢ozeltisi kullanilmistir. Sonuglar asagidaki formiille hesaplandiktan sonra mg/g
olarak verilmistir [12].

Betalain igerigi (mg/L) = [(A(DF)(MW)*1000/¢L)] (3.3)
A: 535 ve 483 nm dalga boyunda okunan absorbans degerleri
DF: seyreltme faktori
MW: molekiil agirligi (Betasiyanin:550 g/mol, Betaksantin:339 g/mol)
€: molar extinction katsayisi (betasiyanin i¢in 60,000 L/mol cm, betaksantin igin
48,000 L/mol cm)
I: dalga boyunun kat ettigi mesafe ( 1 cm)

3.2.2.8. Antioksidan Aktivite

3.2.2.8.1. DPPH

1,1-difenil-2-pikrilhidrazil (DPPH) radikali kullanilarak yapilan antioksidan
aktivite tayini, ekstraktlarin bir proton veya elektron verebilme yeteneginin, mor
renkli DPPH ¢ozeltisinin rengini agmasi esasina dayanir. Farkli konsantrasyonlarda
hazirlanan standartlardan (10-100 pg/ml) ve metanollii 6rnek ekstraktlarindan 0.2 ml
alinmus, iizerine 3.8 ml DPPH c¢ozeltisi (metanolde) eklenmistir. Iyi sekilde
calkalandiktan sonra 1 h karanlikta bekletilmis ve 517 nm’de absorbanslar
okunmustur. Kor ¢ozelti olarak 6rnek ve standart madde yerine 1 ml etanol
kullanilmis, standart araligi ise 10-90 ppm olarak belirlenmistir. Sonuglar Sekil 3°te
verilen kalibrasyon grafii kullanilarak hesaplanmis ve trolox esdegeri olarak

verilmistir [88].
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Sekil 3.4. Trolox kalibrasyon grafigi
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3.2.2.8.2. FRAP

Farkli konsantrasyonlarda hazirlanan standartlardan (0,05-2 mmol) ve
metanollii 6rnek ekstraktlarindan 0,1 ml alinmis {izerine 6 ml FRAP reaktifi
eklenmistir. 37°C sicaklikta 30 dk bekletilmis ve 593 nm’de absorbansi okunmustur.
Koér ¢ozelti olarak saf su kullamlmistir. Orneklerin FRAP konsantrasyonlarmin
hesaplanmasinda Sekil 3.5°te verilen grafikten yararlanilmig ve sonuglar seyreltme

katsayilar1 da dikkate alinarak pmol/g olarak verilmistir [89].
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Sekil 3.5. Demir (11) stlfat heptahidrat kalibrasyon grafigi

3.2.2.9. C Vitamini Analizi

Analize hazirlik asamasinda kati 6rnekten 5 g tartilarak ayni miktarda %6°lik
okzalik asit ile homojenize edilmistir. Karisimdan alinan 3 g 6rnek %3’liik okzalik
asit ile 100 mI’lik balon jojeye aktarilip hacim ¢izgisine kadar tamamlanmis ve filtre

edilmistir.

Siiziintiiden 20 ml drnek alinarak erlene aktarilmustir. indikatdr olarak iizerine
2-3 damla %]1’lik nisasta ¢6zeltisinden damlatildiktan sonra biiretteki 0.001 N iyot

cozeltisi ile titrasyon yapilmistir.

1 mol askorbik asit 1 mol iyotla reaksiyona girer ve 1 ml 0.001 N iyot
cozeltisi 0,08806 mg askorbik asite esdegerdir. Buna gore 6rnekteki askorbik asit

konsantrasyonu formul 3.4 ile hesaplanmistir [87].
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Askorbik Asit (mg/100g) = (V/M)* 8.806 (3.4)
V: Titrasyonda harcanan 0.001 N iyot ¢dzeltisinin net miktari, ml

M: Ornek miktari, g

3.2.3. Taze Kirmizi Pancar ve Pancar Cipslerinde Yapilan Fiziksel
Analizler

3.2.3.1. Renk Analizi

Orneklerin renk 6lciimii Bench-top Colorimeter (CR-5) ile yapilmistir. Ug
farkli bolgeden alinan Olgiimlerle aydinlik (L), kirmizilik/yesillik (a) ve
sarilik/mavilik (b) degerleri tespit edilmistir [90].

3.2.3.2. Teksturel Analiz

Orneklerin sertliklerinin 6lgiilmesinde TPA analizi, TA-XT-2 Doku Olgiim
Cihazi (Texture Technologies Corp., Scarsdale, NY) (Sekil 3.6.) ile
gerceklestirilmistir.

Sekil 3.6. TA-XT-2 doku 6l¢um cihazi

Sikistirma  sonrasi, elde edilen grafigin tepe noktasi sertlik olarak
tanimlanmustir. Test oncesi hiz 10 mm/s, test hiz1 1 mm/s, test sonrasi1 hiz ise 10

mm/s olarak girilmistir.

29



3.2.4. Pancar Cipslerinde Duyusal Degerlendirme

Uretilen cipslerin duyusal 6zelliklerini belirlemek amaciyla duyusal puanlama
testi Manisa Celal Bayar Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii lisansiistii
ogrencileri ve Ogretim elemanlarindan olusan 7 kisilik egitimli panel grubuyla
yapilmustir. Yapilan duyusal puanlama testinde panelistlerden renk, gevreklik, aroma
ve genel begeni parametrelerinin degerlendirilmesi istenmistir (Sekil 3.7.). Her bir
parametre icin 1-5 arasinda bir puan verilmesi istenmis ve her 6rnek i¢in verilen bu
puanlarin toplanmasi ile bir toplam skor degeri saptanmustir. Duyusal

degerlendirmede kullanilan form EK-A’da verilmistir [91].

Sekil 3.7. Pancar cipsi duyusal degerlendirmesinin sunum sekli

3.2.5. Istatistiksel Degerlendirme

Cips orneklerindeki farkliliklart ortaya koyabilmek amaciyla analiz sonuglari
[statistiksel Analiz Programi’nda (SAS) ayr1 ayr1 varyans analizine tabi tutulmustur.
Orneklerin istatistiksel olarak énemli (p<0,05) farklhiliklar1 olup olmadigi ortaya

konulmus ve farkli rmekler Duncan testi ile belirlenmistir [92].

3.2.6. Kurutma

Hazirlanan pancar cipsleri 60°C sicaklikta 390 dakika siireyle, nem igerikleri
%35’in altina diigene kadar tepsili kurutucuda kurutulmustur. Uygulanan siire ve
sicakligin Nistor ve ark. (2017) taze pancari kurutmak i¢in kullandiklar1 sicaklik/siire
kombinasyonlar1 icerisinde besin degerini koruyan en uygun degerler oldugu

goriilmiistiir [9, 93].
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Verilen sonuglar iki paralel ve li¢ tekerriir sonug¢larinin ortalamalaridir.

4.1. Nem Degerleri ve Su Aktivitesi Degerleri

Taze kirmizi pancar ve pancar cipslerinin % nem degerleri Tablo 4.1.’de
verilmigtir. Kontrol Orneginin nem igerigi %3,33 olarak bulunurken, baharatl
orneklerin nem degerlerinin  %3,54-%3,79 arasinda degistigi, farkli baharat
kullaniminin pancar cipslerinin nem degerleri Uzerine etkisinin olmadig1 (p>0,05)

gorilmistiir.

Tablo 4.1. Taze kirmiz1 pancar ve pancar cipslerinin nem miktarlar1 (%)

Ornekler Nem Miktar1
T 84,63+0,61
K 3,33+0,29%"
KB 3,54+0,372
KEK 3,568+0,142
KIS 3,65+0,242
S 3,79+0,16%

*Ayni kiigiik harflerle isaret edilmis sonuclar arasinda istatistiksel olarak farklilik (p>0,05)
bulunmamaktadir.

Er (2011), farkli sicakliklarda ve ¢esitli on islemler uyguladiktan sonra
kuruttugu pancarlarin nem oranlarin1 %12,77-26,77 arasinda oldugunu tespit etmistir.
50°C, 70°C ve 80°C sicakliklardaki kurutma islemlerinde 6n islem olarak mikrodalga
haglama uygulanan Orneklerin daha iyi sonu¢ verdigini ortaya koymustur. 60°C
sicaklik uygulamasinda ise suda haslama islemi 6n islem olarak daha verimli sonug

vermistir [12].

Nistor ve ark. (2017), 50°C, 60°C ve 70°C sicakliklarda sirasiyla 360, 300,
270 dakika siireyle pancar orneklerini kurutmusglar ve nem degerleri %84,69+0,3

‘den %13,74+0,25 civarina diismiistiir [10].

Guldiken ve ark. (2016), taze kirmizi1 pancar1 haglama, kurutma, tursu kurma,
recel yapma, suyunu ¢ikarma ve pilire haline getirme gibi g¢esitli sekillerde
islemislerdir. Bu islemler sonunda 6rneklerin nem icerikleri sirasiyla %88, %50,
%92, %17, %93 ve %87 olarak tespit edilmistir [74].
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Tablo 4.2.’de taze kirmiz1 pancar ve pancar cipslerinin su aktivitesi degerleri
verilmigtir. Pancar cipslerinin su aktivitesi degerlerinin 0,330 ile 0,348 arasinda
degistigi goriilmektedir. Orneklerin su aktivitesi degerleri arasinda dnemli bir fark
olmadigi (p>0,05) tespit edilmistir. Kurutulmus sebzelerin sahip oldugu su aktivitesi

degerleri incelendiginde elde edilen bulgularin uygun oldugu goriilmektedir [16].

Tablo 4.2. Taze kirmiz1 pancar ve pancar cipslerinin su aktivitesi degerleri (aw)

Ornekler Su Aktivitesi
T 0,990+0,01

K 0,331+0,05%

KB 0,332+0,022
KEK 0,330+0,042
KIS 0,348+0,052

S 0,335+0,022

*Aym kiigiik harflerle isaret edilmis sonuglar arasinda istatistiksel olarak farklilik (p>0,05)
bulunmamaktadir.

4.2. Kul Degerleri

Taze kirmizi pancar ve pancar cipslerinin % kiil degerleri Tablo 4.3.’te
verilmistir. Orneklerin kiil miktarlar1 %35,58 ile %6,32 arasinda degisiklik
gostermektedir. En yiiksek kiil igerigi %6,32 ile kontrol 6rneginde tespit edilmistir.
Baharatli 6rneklerde ise % kil iceriklerinde azalma meydana gelmistir.

Tablo 4.3. Taze kirmizi pancar ve pancar cipslerinin kil miktarlari (% kuru madde)

Ornekler Miktar
T 9,33+1,12
K 6,32+0,25%"
KB 5,78+0,162
KEK 6,070,172
KIS 5,81+0,572
S 5,58+0,592

*Aym kiigiik harflerle isaret edilmis sonuglar arasinda istatistiksel olarak farklilik (p>0,05)
bulunmamaktadir.

Nemzer ve ark. (2011), taze kirmizi pancart ii¢ farkli yontemle (hava,
dondurarak ve sprey) kurutmus ve besinsel degerlerini analiz etmislerdir. Orneklerin
kiil miktarlar1 %2,17 ile %6,14 aralifinda tespit edilmis ve en yiiksek kiil miktarinin
dondurarak kurutulan 6rnekte oldugu ortaya koyulmustur. Analiz sonucunda elde

edilen bulgularin literatiir bilgileriyle uyumlu oldugu goriilmektedir [31].
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4.3. Toplam Fenolik Madde Miktarlari

Uretilen pancar cipslerinin toplam fenolik madde miktarlar1 Tablo 4.4.’te
verilmistir. Sonuglar incelendiginde kontrol 6rneginin 500,44 mg GAE/kg kuru
madde toplam fenolik madde igerdigi, en diisiik toplam fenolik madde igeren 6rnegin
470,04 mg GAE/kg kuru madde ile kignis aromali cips oldugu ve en yiiksek toplam
fenolik madde igerigine sahip olan 6rnegin ise 559,32 mg GAE/kg kuru madde ile
kekik aromali cips oldugu goriilmektedir. Fenolik bilesenlerce zengin olan kekik
kurutma islemine ragmen pancar cipslerinin toplam fenolik madde igerigini
artttrmistir. Farkli baharat kullanimmin pancar cipslerinin toplam fenolik madde

miktart Uzerine etkisinin 6nemli diizeyde (p<0,01) oldugu tespit edilmistir.

Tablo 4.4. Taze kirmiz1 pancar ve pancar cipslerinin toplam fenolik madde
miktarlar1 (mg GAE/kg kuru madde)

Ornekler Miktar
T 1426,53+65,72
K 500,44+15,04
KB 533,77+16,14°
KEK 559,32+10,452
KIS 470,04+11,80¢
S 529,85+11,99°

*Farkli kii¢iik harflerle isaret edilmis sonuglar arasinda istatistiksel olarak énemli diizeyde (p<0,01)
farklilik bulunmaktadir.

Wruss ve ark. (2015), 7 farkli taze kirmizi pancar tiirtinde toplam fenolik
madde miktarlarin1 0,850-1290 mg/L araliginda tespit etmislerdir. Bu sonuglarin

istatistiksel olarak 6nemli olmadigini belirtmislerdir [94].

Nistor ve ark. (2017), konveksiyonel ve kombine kurutma yontemleri
uyguladiklar1 taze kirmizi pancarlarin toplam fenolik madde miktarlarinin 1430 ile
5330 mg/L GAE araliginda degistigini, en yiiksek miktarin 60°C 6zgiin taginim, 40°C
zorlanmis tasimim ve 315 W mikrodalga guicii kombinasyonu ile kurutulan érnek

oldugunu belirtmislerdir [10].

Ramos ve ark. (2017), taze kirmizi pancart dort farkli (buharda, basing
altinda, firinda ve suya daldirma) yontemle pisirmisler ve drneklerde yaptiklar1 analiz
sonucunda toplam fenolik madde miktarlarinin 574,6-840,6 mg/kg araliginda

oldugunu tespit etmislerdir. En yiliksek fenolik bilesen iceriginin buharda pisirme

33




yontemi ile elde edilen, en diisiik fenolik bilesen igeriginin ise suya daldirma yontemi

ile elde edilen taze kirmiz1 pancarda oldugunu ortaya koymuslardir [71].

Vasconcellos ve ark. (2016), elde ettikleri pancar suyu, pancar cipsi, pancar
tozu ve pismis pancarda toplam fenolik madde analizi yapmislardir. Bu analiz
sonucunda pancar suyu (3670 mg/kg) ve pismis pancarin (2790 mg/kg), pancar tozu
(510 mg/kg) ve pancar cipsine (750 mg/kg) kiyasla daha yiiksek oranda toplam
fenolik madde igerigine sahip olduklarini tespit etmiglerdir [68].

4.4, Toplam Seker Miktarlari

Uretilen pancar cipslerinin toplam seker miktarlar1 Tablo 4.5.’te verilmistir.
Sonuglar incelendiginde kirmizibiber igeren cipsin toplam seker miktarinin
digerlerinden daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Bu yikselmenin sebebinin
kirmizibiberin %10,34’likk toplam seker igerigi oldugu disiiniilmektedir [14]. Kekik,
kisnis ve sarimsak tozu seker icermedigi i¢in Orneklerin % toplam seker
miktarlarinda azalma olmustur. Istatistiksel degerlendirme sonucunda farkli baharat
kullaniminin pancar cipslerinin seker igerikleri {izerine etkisinin 6nemli diizeyde

oldugu bulunmustur (p<0,05).

Tablo 4.5. Taze kirmizi pancar ve pancar cipslerinin toplam seker miktarlar
(% kurumadde)

Ornekler Miktar
T 23,30+0,48
K 21,35+0,98%"
KB 21,79+1,212
KEK 19,68+0,26"°
KIS 18,98+1,56°
S 16,79+1,08¢

*Farkl kii¢iik harflerle isaret edilmis sonuglar arasinda istatistiksel olarak dnemli diizeyde (p<0,05)
farklilik bulunmaktadir.

Nemzer ve ark. (2011), ¢esitli kurutma yontemleri uyguladiklari taze kirmizi
pancarlarin toplam seker igeriklerini %30,8 ile % 62,5 arasinda tespit etmislerdir. En
yiiksek toplam seker miktarin1 dondurarak kuruttuklar1 6rnekte, en diisiik miktar1 ise

sprey kurutma yontemiyle elde ettikleri 6rnekte tespit etmislerdir [31].
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Vasconcellos ve ark. (2016), pancar suyu, pancar tozu, pancar cipsi ve pismis
pancarda toplam seker analizi yapmislar ve en yliksek toplam seker miktarini pancar

suyunda, en diisiik toplam seker miktarini ise pancar cipsinde tespit etmislerdir [68].

4.5. Toplam Flavonoid Miktarlar

Uretilen pancar cipslerinin toplam flavonoid miktarlar1 Tablo 4.6.’da
verilmistir. Tablo incelendiginde toplam flavonoid miktar1 en yiiksek olan 6rnegin
102,16 mg QE/100 g kuru madde ile kekik aromali pancar cipsi oldugu, en diisiik
flavonoid miktarina sahip 6rnegin ise 74,82 mg QE/100 g kuru madde ile kisnis
aromali pancar cipsi oldugu goriilmiistiir. Kirmizibiber, kekik ve sarimsak tozu
kullanimi ile pancar cipslerinin toplam flavonoid miktari artmistir. Kontrol 6rnegi ve
kekik aromali cips Ornegi arasinda Onemli dlzeyde farklilik tespit edilmistir
(p<0,05).

Tablo 4.6. Taze kirmizi pancar ve pancar cipslerinin toplam flavonoid miktarlari
(mg QE/100 g kuru madde)

Ornekler Miktar
T 1164,32+210,01
K 79,55+3,17""
KB 88,23+20,00°2
KEK 102,16+7,60?
KIS 74,82+10,82°
S 92,46+12,25

*Farkli kii¢iik harflerle isaret edilmis sonuglar arasinda istatistiksel olarak 6nemli diizeyde farklilik
bulunmaktadir (p<0,05).

Rabeh (2015), yaptig1 ¢alismada kurutulmus taze kirmizi pancar, pancar suyu
ve pancar posasinin toplam flavonoid miktarlarin sirasi ile 4990 CE mg/g, 1329 CE

mg/g ve 287 CE mg/g olarak tespit etmistir [77].

Ramos ve ark. (2017), buharda, basing altinda, firinda, suya daldirma olarak 4
farkli sekilde pisirilen kimizi pancarlarda toplam flavonoid miktari belirlemislerdir.
Toplam flavanoid miktar1 en yiiksek taze pancarda (2906,4 mg rutin/100 g), en diisiikk
ise basing altinda pisirilen 6rnekte (847,9 mg rutin/100 Q) tespit edilmistir [71].
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4.6. Betalain Miktarlar

4.6.1. Betasiyanin Miktarlar

Uretilen pancar cipslerinin betasiyanin miktarlar1 Tablo 4.7.’de verilmistir.
Sonuglar incelendiginde en yiiksek betasiyanin icerigine sahip drnegin 87,74 mg/100
ml kuru madde ile kontrol 6rnegi oldugu goriilmektedir. Baharatlarin eklenmesi ile
orneklerin betalain miktarinda azalma gézlenmistir. Kontrol grubu 6rnegi ile kisnis

ve kekik aromali pancar cipsleri arasinda istatistiksel olarak farklilik oldugu tespit

edilmistir (p<0,05).

Tablo 4.7. Taze kirmiz1 pancar ve pancar cipslerinin betasiyanin miktarlari

(mg/100 ml kuru madde)

Ornekler Miktar
T 110,58+5,49
K 87,74+20,18*"
KB 69,63+2,16"
KEK 84,29+22 452
KIS 55,74+8,00P
S 66,02+7,31P

*Farkli kiiciik harflerle isaret edilmis sonuglar arasinda istatistiksel olarak 6nemli diizeyde farklilik
bulunmaktadir (p<0,05).

Er (2011), taze kirmizi pancara ¢esitli on islem uygulamis ve farkli
sicakliklarda kuruttuktan sonra su ve metanol ekstraktlarinin betasiyanin miktarlarina
bakmis ve su ile ekstrakte ettigi orneklerde daha yliksek miktarda betasiyanin tespit
etmistir. En yiliksek sonucu ise 6,692 mg/g kuru agirlik olarak suda haslama/80°C

sicaklikta kurutma kombinasyonunda elde etmistir [12].

Wruss ve ark. (2015), 7 farkli pancar tiiriiniin betasiyanin miktarlarina
bakmiglar ve oOrneklerin betasiyanin miktarlarinin 465 ile 807 mg/L arasinda
oldugunu tespit etmislerdir. Elde edilen bulgularin literatiir ile uyumlu oldugu
gorilmektedir [94].

Ramos ve ark. (2017), buharda, basing altinda, firinda ve suya daldirma ile
pisirilmis kirmizi pancarlarda betasiyanin miktarlarini tespit etmislerdir. Taze kirmizi
pancarin betasiyanin miktar1 316,3 mg/kg, islem gormiis Orneklerin betasiyanin

miktarlar ise 132,5 - 209,8 mg/kg araliginda bulunmustur [71].
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4.6.2. Betaksantin Miktarlari
Tablo 4.8°de
incelendiginde en yiiksek miktarmm 68,81 mg/100 ml kuru madde olarak kontrol

verilen pancar cipslerine ait betaksantin miktarlari
orneginde oldugunu ve eklenen baharatlarin pancar cipslerinin betalain miktarlarinda

azalmaya sebep oldugu goriilmektedir. Ancak bu azalma istatistiksel olarak dnemsiz

(p>0,05) diizeydedir.

Tablo 4.8. Taze kirmiz1 pancar ve pancar cipslerinin betaksantin miktarlari

(mg/100 ml kuru madde)

Ornekler Miktar
T 89,74+7,61
K 68,81+10,79%"
KB 52,63+4,90"
KEK 63,66+16,74"
KIS 44,63+7,02°
S 52,63+4,90

*Farkli kiigiik harflerle isaret edilmis sonuglar arasmda istatistiksel olarak onemli diizeyde farklilik
bulunmaktadir (p<0,05).

Ramos ve ark. (2017), taze kirmiz1 pancar: buharda, basing altinda, firinda ve
suya daldirma ile pisirmis ve ardindan bu Ornekler ile taze kirmizi pancarin
betaksantin miktarlarina bakmislardir. Orneklerin betaksantin miktarlarini sirasiyla
112,3 mg/kg, 678 mg/kg, 119,0 mg/kg, 111,9 mg/kg ve 178,8 mg/kg olarak tespit
etmislerdir [71].

Wruss ve ark. (2015), 7 farkli pancar tiirliniin betaksantin miktarlarina
bakmiglar ve oOrneklerin betaksantin miktarlarimin 301 ile 501 mg/L arasinda

oldugunu tespit etmislerdir [94].

Er (2011), farkli 6n islem uygulanmis ve farkli sicakliklarda kurutulmus
kirmiz1 pancarlar1 su ve metanolle ekstrakte ederek betaksantin miktarlarini tespit
etmistir. Su ile ekstrakte edilen Orneklerin betaksantin igerikleri daha yiiksek
bulunmustur. En yilksek sonucu ise 8,579 mg/g kuru agirlik olarak mikrodalga

uygulamas1/80°C sicaklikta kurutma kombinasyonunda elde etmistir [12].

4.6.3. Toplam Betalain Miktarlar:

Uretilen pancar cipslerinin toplam betalain miktarlar1 Tablo 4.9.°da
verilmistir.
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Baharat eklenen orneklerin toplam betalain miktarlar1 kontrol grubuna gore
daha diisiikk oranda tespit edilmistir. Kisnis aromali pancar cipsi 100,36 mg/100 ml
kuru madde ile en az miktarda toplam betalaine sahip 6rnek olmustur. Kontrol 6rnegi
ile kekik ve kisnis aromali pancar cipsi arasinda istatistiksel olarak 6nem tespit

edilmistir (p<0,05).

Tablo 4.9. Taze kirmiz1 pancar ve pancar cipslerinin toplam betalain miktarlari
(mg/100 ml kuru madde)

Ornekler Miktar
T 200,33+11,98
K 156,55+30,86%"
KB 123,53+5,41b2
KEK 147,95+39,19?
KIS 100,36+15,00°
S 118,64+11,67%

*Farkl kiiclik harflerle isaret edilmis sonuclar arasinda istatistiksel olarak onemli diizeyde farklilik
bulunmaktadir (p<0,05).

4.7. Antioksidan Aktivite

4.7.1. DPPH

Pancar cipslerinin antioksidan aktivitelerinin belirlenmesinde kullanilan
yontemlerden ilki DPPH yontemidir. Bu yontem ile elde edilen degerler Tablo
4.10’da verilmistir. Sonuglar incelendiginde kontrol 6rnegine ait DPPH degerinin
6,91 mg Trolox/100 g kuru madde oldugu ve baharatli 6rneklerin DPPH degerlerinin
kontrol 6rneginden daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Ancak baharat kullaniminin
pancar cipslerinin DPPH antioksidan aktivitesi Uzerine etkisinin istatistiksel olarak
onemli diizeyde olmadigi tespit edilmistir (p>0,05).

Tablo 4.10. Taze kirmizi pancar ve pancar cipslerinin DPPH degerleri
(mg Trolox/100 g kuru madde)

Ornekler Miktar
T 22,13+4,25
K 6,91+0,06%"
KB 7,12+0,312
KEK 7,48+0,40°2
KIS 6,99+0,10°2
S 7,03+0,53¢2

*Aym kiigiik harflerle isaret edilmis sonuglar arasinda istatistiksel olarak farklilik (p>0,05)
bulunmamaktadir.
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Georgiev ve ark. (2010), taze kirmiz1 pancar Ve taze kirmizi pancarin yesil
yapraklarinin antioksidan aktivite degerlerine bakmislardir. Yapilan analizler
neticesinde yapraklarin serbest radikal siipiiriici yeteneginin taze kirmizi pancardan

8 kata kadar daha fazla oldugunu ortaya koymuslardir [18].

Rabeh (2015), kurutulmus pancar, pancar suyu ve pancar posasinda yaptigi
DPPH analizi sonucunda 6rneklerin antioksidan aktivite degerlerini sirasiyla 414 mg

AAE/100 g, 780 mg AAE/100 g ve 105 mg AAE/100 g olarak tespit etmistir [77].

Nistor ve ark. (2017), pancart hem konveksiyonel yontemle hem de
konveksiyonel yontemle kombine yontemlerle (mikrodalga ve zorlanmis taginim)
kurutmuglar ve orneklerin % DPPH inhibisyonu degerlerini incelemislerdir. En
yiiksek % DPPH inhibisyon degerinin 50,57 ile 60°C sicaklikta serbest taginimla

kurutulan 6rnekte oldugunu saptamiglardir [10].

Ravichandran ve ark. (2013), dogranmis taze kirmizi pancarlara
mikrodalgada 450, 900 ve 1800 W ile 10, 20, 30 saniye surelerde muamele
etmiglerdir. Bu islem sonrasinda oOrneklerin 20. ve 30. saniyelerdeki % DPPH
siptiriicii  aktivitelerinin kontrol oOrnegine kiyasla daha yiiksek oldugu ortaya

koyulmustur [30].

Ramos ve ark. (2017), buharda, basing altinda, firinda ve suya daldirma ile
pisirdikleri taze kirmiz1 pancarlarda % DPPH degerlerini incelemislerdir. En yiiksek
sonucu % 61,57 ile buharda pisirilen drnekte elde etmisler ve diger drnekler arasinda

onemli bir farklilik tespit etmemislerdir.

4.7.2. FRAP

Antioksidan aktivite belirlemede kullanilan bir diger yontem ise FRAP
yontemi olmustur. Pancar cipslerine ait FRAP degerleri Tablo 4.11.’de verilmistir.
Pancar cipslerinin FRAP degerleri 70,46-75,30 pmol/g kuru madde araliginda
degismekte olup fakli baharat kullaniminn cipslerin FRAP degerleri iizerine

istatistiksel olarak dnemli duizeyde bir etkisi olmadigi belirlenmistir (p>0,05).
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Tablo 4.11. Taze kirmizi pancar ve pancar cipslerinin FRAP degerleri

(umol/g kuru madde)
Ornekler Miktar

T 128,80+37,78

K 70,65+6,69%"

KB 71,11+8,482
KEK 70,46+7,60%
KIS 75,30+6,15%

S 72,50+9,96%

*Aym kiigiik harflerle isaret edilmis sonuglar arasinda istatistiksel olarak farklilik (p>0,05)
bulunmamaktadir.
Olumese ve Oboh (2016), firmlanmis, haslanmis pancar ve pancar suyunun

FRAP degerlerinin 20,84-33,33 mg/g arasinda degistigini tespit etmislerdir [13].

Zithanova ve ark. (2006), 13 farkli sebzenin antioksidan aktivite degerlerini
incelemislerdir. En yiiksek FRAP degerinin briiksel lahanasinda oldugunu ve bunu

taze kirmizi pancar, kabak, sogan ve sarimsagin takip ettigini tespit etmiglerdir [37].

4.8. C Vitamini Miktarlar

Uretilen pancar cipslerinin C Vitamini miktarlar1 Tablo 4.12.’de verilmistir.
Kontrol 6rneginin C Vitamini miktarinin 13,19 mg AAE/100 g kuru madde oldugu
tespit edilmistir. Kurutma islemi pancar cipslerinin C vitamini miktarlarinda
azalmaya neden olmustur. Kontrol 6rnegi ile sarimsak aromali pancar cipsi arasinda

onemli diizeyde farklilik tespit edilmistir (p<0,05).

Tablo 4.12. Taze kirmizi pancar ve pancar cipslerinin C Vitamini miktarlart
(mg AAE/100 g kuru madde)

Ornekler Miktar
T 47,66+3,89
K 13,19+0,95%"
KB 11,75+0,7102
KEK 12,07+0,48"
KIS 11,73+1,00°2
S 11,64+0,60°

*Farkli kii¢iik harflerle isaret edilmis sonuglar arasinda istatistiksel olarak onemli diizeyde (p<0,05)
farklilik bulunmaktadir.

Nemzer ve ark. (2011), taze kirmiz1 pancara sprey kurutma, hava ile kurutma
ve dondurarak kurutma yontemlerini uyguladiktan sonra elde ettikleri ekstraktlarda C

Vitamini tayini yapmuslardir. En yliksek C Vitamini miktarini sprey kurutma yontemi
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ile elde ettikleri 6rnekte 557 mg AAE/100 g olarak tespit ederken, en diisiik miktart
ise hava ile kurutma yontemini uyguladiklart 6rnekte <0,1 mg AAE/100 g olarak

tespit etmislerdir [31].

Olumese ve Oboh (2016), taze kirmizi pancar suyunun C vitamini miktarini
44,34 mg AAE/g olarak tespit ederken, kaynayan suda hasladiklar1 taze kirmizi
pancarda 30,18 mg AAE/g, firinda kuruttuklar1 taze kirmizi pancarda ise 31,14 mg
AAE/qg olarak bulmuslardir [13].

4.9. Renk Degerleri
Uretilen pancar cipslerinin renk degerleri Tablo 4.13’te verilmistir.
Omneklerin L degerlerinin 20,35 ile 20,95 arasinda, b degerlerinin ise 1,42 ile 2,01

arasinda degistigi tespit edilmistir. Baharat ilavesinin, cipslerin L ve b degerleri

Uzerine etkisinin istatistiksel olarak dnemli olmadig1 sonucuna varilmistir (p>0,05).

En yiiksek a degeri kontrol 6rneginde (12,35) olgtiliirken, en diisiik a degeri
kekik iceren pancar cipsinde (8,45) ol¢iilmiistiir. Kontrol drnegine kekik, sarimsak
tozu ve kisnis eklenmesiyle a degerinde istatistiksel olarak dnemli diizeyde farklilik

tespit edilmistir (p<0,05).

Tablo 4.13. Taze kirmizi pancar ve pancar cipslerinin renk degerleri

Ornekler L a b
T 15,77+0,31 8,09+0,66 1,65+0,31
K 20,55+1,02%" 12,35+1,95%" 1,97+0,258""
KB 20,58+0,33% 10,27+1,43b2 2,01+0,172
KEK 20,35+1,422 8,45+1,01° 1,42+0,522
KIS 20,51+1,39°2 8,59+1,02° 1,63+0,218
S 20,95+0,612 9,05+1,00P 1,50+0,252

*Ayni siitunda farkli kiigiik harflerle isaret edilmis sonuclar arasinda istatistiksel olarak Snemli
diizeyde (p<0,05) farklilik bulunmaktadir.
**Aynt stitunda aynt kiiciik harflerle isaret edilmis sonuglar arasinda istatistiksel olarak farklilik

(p>0,05) bulunmamaktadir.

Herbach ve ark. (2004), taze kirmiz1 pancar suyunu 85°C sicaklikta 1sitmig ve
1, 3, 5 ve 8. saatlerde L* degerini Ol¢miislerdir. Orneklerin L* degerleri

incelendiginde en yiiksek deger 68,3 ile 8. saatte 6l¢lilmiistiir [79].
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Hamouia (2018), farkli oranlarda tuz iceren (%2,5, %5,0, %7,5) taze kirmizi
pancar tursularinda L, a ve b degerlerinin sirasiyla 22,98 ile 24,61, 15,35 ile 17,63 ve
4,18 ile 5,22 arasinda degistigini tespit etmistir [85].

Er (2011), cesitli kombinasyonlarla kuruttugu taze kirmizi pancarlarin renk
degerlerini incelediginde, kurutma oOncesi suda haglama uyguladigi orneklerin a*
degerlerinin ve kurutma oncesi mikrodalga uygulamasi ile 6rneklerin L*, a* ve b*

degerlerinin arttigini gézlemlemistir [12].

4.10. Tekstiirel Analiz Degerleri

Uretilen pancar cipslerinde yapilan tekstiirel analiz degerleri Tablo 4.14’te
verilmistir. Cipslerin sertlik degerlerine bakildiginda en yiiksek sonug 17,76 N olarak
kekik aromal1 pancar cipsinde elde edilirken en diisiik sonug 11,25 N ile kirmizibiber
aromali pancar cipsinde tespit edilmistir. Sonuglar arasinda ise istatistiksel olarak

onemli duzeyde farklilik tespit edilmistir (p<0,05).

Tablo 4.14. Pancar cipslerinin sertlik degerleri (N)

Ornekler Sertlik
K 12,54%*

KB 11,25¢
KEK 17,612
KIS 14,72°

S 17,762

*Farkli kii¢iik harflerle isaret edilmis sonuglar arasinda istatistiksel olarak dénemli diizeyde (p<0,05)
farklilik bulunmaktadir.

4.11. Duyusal Degerlendirme
Tablo 4.15°te 4 farkli kriter baz alinarak degerlendirilen taze kirmizi pancar

cipslerinin duyusal analiz sonuglar1 verilmistir.

Orneklerin renk ve gevreklik degerlendirmeleri incelendiginde en yiiksek
puan1 her iki kriterde de 4,67 olarak kontrol 6rneginin aldig1 goriilmektedir. Yine
ayni kriterlerde kontrol grubuna en yakin 6rnek ise 4,62 puanla sarimsak tozlu pancar
cipsi olmustur. Renk ve gevreklik degerleri kendi aralarinda incelendiginde

istatistiksel olarak onemli diizeyde farklilik bulunmadigi goriilmiistir ( p>0,05).
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Aroma degerlendirme sonuglarina bakildiginda en yiiksek puani 4,71 olarak
sarimsak tozu iceren pancar cipsi almistir. Buna en yakin puanlar kontrol grubu
(4,43) ve kekik iceren (4,43) cipslere aittir. Kontrol grubu ile kekik iceren pancar

cipsi arasinda istatistiksel olarak 6nemli fark tespit edilememistir (p>0,05).

Genel begeni puanlar 4,19 ile 4,67 arasinda degismektedir. En yiiksek puani
sarimsak tozu igeren pancar cipsi alirken en diisiik puanlar1 4,19 ile kirmizibiber ve
kisnis igeren pancar cipsleri almistir. Puanlamalara bakildiginda sarimsak tozu iceren
cipsi kontrol 6rnegi (4,62) ve kekik igeren pancar cipsi (4,48) takip etmistir. Kontrol
ornegi ile sarimsak tozu igeren pancar cipsi ve kirmizibiber igeren pancar cipsi ile
kisnis igeren pancar cipsi arasinda istatistiksel olarak oOnemli farklilik tespit

edilememistir (p>0,05).

Tablo 4.15. Taze kirmizi pancar ve pancar cipslerinin duyusal degerlendirme

sonugclari
Ornekler Renk Gevreklik Aroma Genel Begeni
K 4,67+0,30°" | 4,67+0,10*" 4,43+0,14* 4,62+0,16*
KB 4,43+0,43° 4,43+0,08% 4,10+0,22° 4,19+0,22°
KEK 4,52+0,22° 4,52+0,41% 4,43+0,25% 4,480,51"
KIS 4,33+0,22° 4,33+0,14% 4,05+0,08° 4,19+0,08°
S 4,62+0,22° 4,62+0,16% 4,71+0,25° 4,67+0,08?

*Aym stitunda farkli kiigiik harflerle isaret edilmis sonuglar arasinda istatistiksel olarak Onemli
diizeyde (p<0,05) farklilik bulunmaktadir.
**Ayni stitunda ayni kiigiik harflerle isaret edilmis sonuglar arasinda istatistiksel olarak farklilik

(p>0,05) bulunmamaktadir.
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5. SONUC VE ONERILER

Taze kirmizi pancar gesitli formlarda tiiketimi olduk¢a yaygin olan, besin
degeri yiiksek bir gidadir. Bu c¢alismada taze kirmizi pancar baharatlarla
aromalandirilmis ve bu baharatlarin taze kirmiz1 pancarin fiziksel, kimyasal, duyusal

ve tekstirel kaliteleri tizerine etkisi aragtirilmistir.

Uygulanan kurutma yontemi sonrasinda drneklerin nem igerikleri %3,33-
%3,79 araligina diismiistiir. Baharatlarin eklenmesi ile 6rneklerin nem degerlerinde
kontrol 6rnegine gore artis olmustur, o6rneklerin kiil degerleri ise %5,58 ile %6,32

arasinda tespit edilmistir.

Baharatlarla harmanlanarak elde edilen pancar cipslerinin toplam fenolik
madde miktarindaki artis (p<0,01) ile toplam seker miktarindaki azalisin (p<0,01)
onemli diizeyde oldugu tespit edilmistir. Orneklerin antioksidan aktivite degerlerine
bakildiginda DPPH degerlerinin 6,91 mg Trolox/100 g kuru madde ile 7,48 mg
Trolox/100 g kuru madde arasinda, FRAP degerlerinin ise 70,46 pmol/g kuru madde
ile 75,30 pumol/g kuru madde arasinda degistigi ortaya koyulmustur.

Pancar cipslerinin betasiyanin miktarlart 55,74-87,74 mg/100 ml kuru madde,
betaksantin miktarinin 44,63-68,81 mg/100 ml kuru madde arasinda tespit edilmistir.
Duyusal analiz sonucglarina gore {iretilen baharatli pancar cipslerinin
tiikketilebilirliginin yiiksek oldugu goriilmiistiir. Ozellikle sarimsak aromali pancar

cipsi, kontrol 6rnegine gore daha yiiksek genel begeni puan1 almistr.

Yapilan arastirmalar sonucunda piyasada herhangi bir On islem
uygulanmadan, baharatlarla aromalandirilarak kurutulmus bir {irtiniin bulunmadigi
tespit edilmistir. Bu sebeple sonuglarin kiyaslanmasinda ¢ok kisith  veri
bulunmaktadir. Bu ¢ercevede elde edilen sonuglarin ileride yapilacak olan

caligmalara 151k tutacagi diisiiniilmektedir.

Yaygin olarak tiiketilen taze kirmizi pancarin higbir 6n iglem uygulamadan,
zeytinyagl ve tuz ile harmanlanarak tamamen konvensiyonel kurutma yontemi ile

cips formunda CUretilmesi ve (lkemizde sevilerek tuketilen baharatlar ile
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aromalandirilmas1 pazara yeni bir iiriin kazandirilmasi agisindan Onem arz

etmektedir.
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EKLER

EK A. Duyusal Degerlendirme Formu

DUYUSAL DEGERLENDIRME FORMU

Panelist Ad Soyad:

Uriin: Kirmiz1 Pancar Cipsi

Tarih:

Aciklama: Size verilen 6rnekleri asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan ayr1 ayr1 5 puan iizerinden

degerlendiriniz.
1. RENK
Hi¢ Begenmedim Az Begendim Orta Derecede Begendim Begendim Cok Begendim
1 2 3 4 5
2. GEVREKLIK
Arzu Edilmeyen Gevreklik Arzu Edilir Gevreklik
Cok Sert/Yumusak Sert/Yumusak Orta Sert/Yumusak Hafif Sert/Yumusak Kitir
1 2 3 4 5
3. AROMA
Cok Kotii Kotii Ne Iyi Ne Kotii Iyi Cok lyi
1 2 3 4 5
4. GENEL BEGENI
Cok Kotii Kotii Ne Iyi Ne Kotii Iyi Cok Iyi
1 2 3 4 5
514 730 486 927 851
Renk
Gevreklik
Aroma
Genel Begeni
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EK B. istatistiksel Analiz Verileri

Veri D.1. Nem Degerleri SAS Varyans Analizi Sonuglari

Veri D.2. Su Aktivitesi Degerleri SAS Varyans Analizi Sonuglari

Veri D.3. Kiil Degerleri SAS Varyans Analizi Sonuglari

Veri D.4. Toplam Fenolik Madde Miktar1 SAS Varyans Analizi Sonuglari
Veri D.5. Toplam Seker Degerleri SAS Varyans Analizi Sonuglari

Veri D.6. Toplam Flavonoid Madde Miktar1 SAS Varyans Analizi Sonuglari
Veri D.7. Toplam Betalain Miktar1t SAS Varyans Analizi Sonuglari

Veri D.8. Toplam Antioksidan Aktivite Kapasiteleri SAS Varyans Analizi Sonuglari
Veri D.9. C Vitamini Miktar1 SAS Varyans Analizi Sonuglari

Veri D.10. Renk Degerleri SAS Varyans Analizi Sonuglari

Veri D.11. Tekstiirel Analiz Degerleri SAS Varyans Analizi Sonuglart

Veri D.12. Duyusal Degerlendirme SAS Varyans Analizi Sonuglari
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Veri D.1. Nem Degerleri SAS Varyans Analizi Sonuglari

The GLM Procedure

Dependent Variable: NEM

Sum of
Source DF Squares Mean Square F Value Pr > F
Model 4 0.34366667 0.08591667 1.36 0.3144
Error 10 0.63126667 0.06312667
Corrected Total 14 0.97493333
R-Square Coeff Var Root MSE NEM Mean
0.352503 7.024703 0.251250 3.576667
Source DF Type I SS Mean Square F Value Pr > F
baharat 4 0.34366667 0.08591667 1.36 0.3144
Source DF Type III SS Mean Square F Value Pr > F
baharat 4 0.34366667 0.08591667 1.36 0.3144

The GLM Procedure
Duncan's Multiple Range Test for NEM

NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error
rate.

Alpha 0.05
Error Degrees of Freedom 10
Error Mean Square 0.063127
Number of Means 2 3 4 5
Critical Range .4571 4777 .4898 .4975

Means with the same letter are not significantly different.

Duncan
Groupi

ng Mean N baharat
A 3.7900 3 S
A
A 3.6467 3 KIS
A
A 3.5833 3 KEK
A
A 3.5367 3 KB
A
A 3.3267 3 K
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Veri D.2. Su Aktivitesi Degerleri SAS Varyans Analizi Sonuglari

The GLM Procedure

Dependent Variable: AW

Source
Model
Error

Corrected Total

R-Square Coeff Var

0.041789 11.27929

Source

baharat

Source

baharat

The GLM Procedure

Duncan's Multiple Range Test for AW

NOTE: This test controls the Type I comparisonwise

rate.

Alpha
Error Degrees of Freedom
Error Mean Square

Number of Means

Sum of
DF Squares
4 0.00062440
10 0.01431733
14 0.01494173
Root MSE AW Mean
0.037838 0.335467
DF Type I SS
4 0.00062440
DF Type III SS
4 0.00062440

0.05
10

0.001432

2

Critical Range .06884

.07193

3

.07376

Mean Square F Value Pr > F
0.00015610 0.11 0.9766
0.00143173

Mean Square F Value Pr > F
0.00015610 0.11 0.9766

Mean Square F Value Pr > F
0.00015610 0.11 0.9766

error rate, not the experimentwise error

.07492

Means with the same letter are not significantly different.

Duncan
Groupi

ng Mean N
A 0.34800 3
A
A 0.33500 3
A
A 0.33267 3
A
A 0.33100 3
A
A 0.33067 3

baharat

KIS

S

KB

KEK
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Veri D.3. Kiil Degerleri SAS Varyans Analizi Sonuglari

The GLM Procedure

Dependent Variable: KUL

Sum of
Source DF Squares Mean Square F Value Pr > F
Model 4 0.89546667 0.22386667 0.97 0.4631
Error 10 2.29613333 0.22961333
Corrected Total 14 3.19160000
R-Square Coeff Var Root MSE KUL Mean
0.280570 8.177131 0.479180 5.860000
Source DF Type I SS Mean Square F Value Pr > F
baharat 4 0.89546667 0.22386667 0.97 0.4631
Source DF Type III SS Mean Square F Value Pr > F
baharat 4 0.89546667 0.22386667 0.97 0.4631

The GLM Procedure
Duncan's Multiple Range Test for KUL

NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error
rate.

Alpha 0.05
Error Degrees of Freedom 10
Error Mean Square 0.229613
Number of Means 2 3 4 5
Critical Range .8718 .9110 .9341 .9488

Means with the same letter are not significantly different.

Duncan
Groupi

ng Mean N baharat
A 6.3200 3 K
A
A 5.8133 3 KIS
A
A 5.8000 3 KEK
A
A 5.7800 3 KB
A
A 5.5867 3 S
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Veri D.4. Toplam Fenolik Madde Miktar1 SAS Varyans Analizi Sonuglari

The GLM Procedure

Dependent Variable: TF

Sum of
Source DF Squares Mean Square F Value Pr > F
Model 4 14104.98276 3526.24569 20.06 <.0001
Error 10 1757.46853 175.74685
Corrected Total 14 15862.45129
R-Square Coeff Var Root MSE TF Mean
0.889206 2.555889 13.25695 518.6827
Source DF Type I SS Mean Square F Value Pr > F
baharat 4 14104.98276 3526.24569 20.06 <.0001
Source DF Type III SS Mean Square F Value Pr > F
baharat 4 14104.98276 3526.24569 20.06 <.0001

The GLM Procedure
Duncan's Multiple Range Test for TF

NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error
rate.

Alpha 0.05
Error Degrees of Freedom 10
Error Mean Square 175.7469
Number of Means 2 3 4 5
Critical Range 24.12 25.20 25.84 26.25

Means with the same letter are not significantly different.

Duncan
Groupi
ng Mean N baharat
A 559.32 3 KEK
B 533.77 3 KB
B
B 529.85 3 S
« 500.44 3 K
D 470.05 3 KIS
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Veri D.5. Toplam Seker Degerleri SAS Varyans Analizi Sonuglari

The GLM Procedure

Dependent Variable: S

Sum of
Source DF Squares Mean Square F Value Pr > F
Model 4 48.21890667 12.05472667 9.91 0.0017
Error 10 12.16193333 1.21619333
Corrected Total 14 60.38084000
R-Square Coeff Var Root MSE S Mean
0.798580 5.592918 1.102812 19.71800
Source DF Type I SS Mean Square F Value Pr > F
baharat 4 48.21890667 12.05472667 9.91 0.0017
Source DF Type III SS Mean Square F Value Pr > F
baharat 4 48.21890667 12.05472667 9.91 0.0017

The GLM Procedure
Duncan's Multiple Range Test for S

NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error
rate.

Alpha 0.05
Error Degrees of Freedom 10
Error Mean Square 1.216193
Number of Means 2 3 4 5
Critical Range 2.006 2.097 2.150 2.184

Means with the same letter are not significantly different.

Duncan
Groupi
ng Mean N baharat

A 21.7867 3 KB
A

B A 21.3533 3 K

B

B « 19.6800 3 KEK
«
« 18.9800 3 KIS
D 16.7900 3 S
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Veri D.6. Toplam Flavonoid Madde Miktar1 SAS Varyans Analizi Sonuglari

The GLM Procedure

Dependent Variable: TFLA

Sum of
Source DF Squares Mean Square F Value Pr > F
Model 4 1123.987907 280.996977 2.21 0.1410
Error 10 1271.781533 127.178153
Corrected Total 14 2395.769440
R-Square Coeff Var Root MSE TFLA Mean
0.469155 12.77768 11.27733 88.25800
Source DF Type I SS Mean Square F Value Pr > F
baharat 4 1123.987907 280.996977 2.21 0.1410
Source DF Type III SS Mean Square F Value Pr > F
baharat 4 1123.987907 280.996977 2.21 0.1410

The GLM Procedure
Duncan's Multiple Range Test for TFLA

NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error
rate.

Alpha 0.05
Error Degrees of Freedom 10
Error Mean Square 127.1782
Number of Means 2 3 4 5
Critical Range 20.52 21.44 21.98 22.33

Means with the same letter are not significantly different.

Duncan
Groupi
ng Mean N baharat

A 102.163 3 KEK
A

B A 92.460 3 S

B A

B A 88.230 3 KB

B

B 79.547 3 K

B

B 78.890 3 KIS
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Veri D.7. Toplam Betalain Miktar1t SAS Varyans Analizi Sonuglari

The GLM Procedure

Dependent Variable: TBT

Sum of
Source DF Squares Mean Square F Value Pr > F
Model 4 6222.51540 1555.62885 2.70 0.0922
Error 10 5756.43193 575.64319
Corrected Total 14 11978.94733
R-Square Coeff Var Root MSE TBT Mean
0.519454 18.54044 23.99257 129.4067
Source DF Type I SS Mean Square F Value Pr > F
baharat 4 6222.515400 1555.628850 2.70 0.0922
Source DF Type III SS Mean Square F Value Pr > F
baharat 4 6222.515400 1555.628850 2.70 0.0922

The GLM Procedure
Duncan's Multiple Range Test for TBT

NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error
rate.

Alpha 0.05
Error Degrees of Freedom 10
Error Mean Square 575.6432
Number of Means 2 3 4 5
Critical Range 43.65 45.61 46.77 47.51

Means with the same letter are not significantly different.

Duncan
Groupi
ng Mean N baharat

A 156.55 3 K
A
A 147.95 3 KEK
A

B A 123.53 3 KB

B A

B A 118.64 3 S

B

B 100.36 3 KIS
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The GLM Procedure

Dependent Variable: BSN

Sum of
Source DF Squares Mean Square F Value Pr > F
Model 4 2107.913107 526.978277 2.55 0.1048
Error 10 2066.695333 206.669533
Corrected Total 14 4174 .608440
R-Square Coeff Var Root MSE BSN Mean
0.504937 19.77932 14.37601 72.68200
Source DF Type I SS Mean Square F Value Pr > F
baharat 4 2107.913107 526.978277 2.55 0.1048
Source DF Type III SS Mean Square F Value Pr > F
baharat 4 2107.913107 526.978277 2.55 0.1048

The GLM Procedure
Duncan's Multiple Range Test for BSN

NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error
rate.

Alpha 0.05
Error Degrees of Freedom 10
Error Mean Square 206.6695
Number of Means 2 3 4 5
Critical Range 26.15 27.33 28.02 28.47

Means with the same letter are not significantly different.

Duncan
Groupi
ng Mean N baharat

A 87.74 3 K
A
A 84.29 3 KEK
A

B A 69.62 3 KB

B A

B A 66.01 3 S

B

B 55.74 3 KIS
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The GLM Procedure

Dependent Variable: BKS

Sum of
Source DF Squares Mean Square F Value Pr > F
Model 4 1095.129427 273.782357 2.84 0.0821
Error 10 963.060733 96.306073
Corrected Total 14 2058.190160
R-Square Coeff Var Root MSE BKS Mean
0.532084 17.30055 9.813566 56.72400
Source DF Type I SS Mean Square F Value Pr > F
baharat 4 1095.129427 273.782357 2.84 0.0821
Source DF Type III SS Mean Square F Value Pr > F
baharat 4 1095.129427 273.782357 2.84 0.0821

The GLM Procedure
Duncan's Multiple Range Test for BKS

NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error
rate.

Alpha 0.05
Error Degrees of Freedom 10
Error Mean Square 96.30607
Number of Means 2 3 4 5
Critical Range 17.85 18.66 19.13 19.43

Means with the same letter are not significantly different.

Duncan
Groupi
ng Mean N baharat

A 68.803 3 K
A

B A 63.657 3 KEK

B A

B A 53.907 3 KB

B A

B A 52.627 3 S

B

B 44.627 3 KIS
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Veri D.8. Toplam Antioksidan Aktivite Kapasiteleri SAS Varyans Analizi Sonuglari

The GLM Procedure

Dependent Variable: DPPH

Sum of
Source DF Squares Mean Square F Value Pr > F
Model 4 0.54260000 0.13565000 1.26 0.3493
Error 10 1.08053333 0.10805333
Corrected Total 14 1.62313333
R-Square Coeff Var Root MSE DPPH Mean
0.334292 4.796420 0.328715 6.853333
Source DF Type I SS Mean Square F Value Pr > F
baharat 4 0.54260000 0.13565000 1.26 0.3493
Source DF Type III SS Mean Square F Value Pr > F
baharat 4 0.54260000 0.13565000 1.26 0.3493

The GLM Procedure
Duncan's Multiple Range Test for DPPH

NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error
rate.

Alpha 0.05
Error Degrees of Freedom 10
Error Mean Square 0.108053
Number of Means 2 3 4 5
Critical Range .5980 .6249 .6408 .6509

Means with the same letter are not significantly different.

Duncan

Grouping Mean N baharat
A 7.2133 3 KEK
A
A 6.8700 3 KB
A
A 6.7633 3 S
A
A 6.7400 3 KIS
A
A 6.6800 3 K
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The GLM Procedure

Dependent Variable: FRAP

Sum of
Source DF Squares Mean Square F Value Pr > F
Model 4 43.6443067 10.9110767 0.20 0.9331
Error 10 547.5989333 54.7598933
Corrected Total 14 591.2432400
R-Square Coeff Var Root MSE FRAP Mean
0.073818 10.58775 7.399993 69.89200
Source DF Type I SS Mean Square F Value Pr > F
baharat 4 43.64430667 10.91107667 0.20 0.9331
Source DF Type III SS Mean Square F Value Pr > F
baharat 4 43.64430667 10.91107667 0.20 0.9331

The GLM Procedure
Duncan's Multiple Range Test for FRAP

NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error
rate.

Alpha 0.05
Error Degrees of Freedom 10
Error Mean Square 54.75989
Number of Means 2 3 4 5
Critical Range 13.46 14.07 14.42 14.65

Means with the same letter are not significantly different.

Duncan
Groupi

ng Mean N baharat
A 72.543 3 KIS
A
A 70.943 3 KB
A
A 69.747 3 S
A
A 68.293 3 K
A
A 67.933 3 KEK
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Veri D.9. C Vitamini Miktar1t SAS Varyans Analizi Sonuglari

The GLM Procedure

Dependent Variable: CV

Sum of
Source DF Squares Mean Square F Value Pr > F
Model 4 4.87002667 1.21750667 2.17 0.1467
Error 10 5.62133333 0.56213333
Corrected Total 14 10.49136000
R-Square Coeff Var Root MSE CV Mean
0.464194 6.437880 0.749756 11.64600
Source DF Type I SS Mean Square F Value Pr > F
baharat 4 4.87002667 1.21750667 2.17 0.1467
Source DF Type III SS Mean Square F Value Pr > F
baharat 4 4.87002667 1.21750667 2.17 0.1467

The GLM Procedure
Duncan's Multiple Range Test for CVITAMINI

NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error
rate.

Alpha 0.05
Error Degrees of Freedom 10
Error Mean Square 0.562133
Number of Means 2 3 4 5
Critical Range 1.364 1.425 1.461 1.485

Means with the same letter are not significantly different.

Duncan
Groupi
ng Mean N baharat
A 12.7500 3 K
A
B A 11.6300 3 KEK
B A
B A 11.3300 3 KB
B A
B A 11.3167 3 KIS
B
B 11.2033 3 S
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Veri D.10. Renk Degerleri SAS Varyans Analizi Sonuglart

The GLM Procedure

Dependent Variable: L

Sum of
Source DF Squares Mean Square F Value Pr > F
Model 4 0.59205227 0.14801307 0.14 0.9654
Error 10 10.90120067 1.09012007
Corrected Total 14 11.49325293
R-Square Coeff Var Root MSE L Mean
0.051513 5.071031 1.044088 20.58927
Source DF Type I SS Mean Square F Value Pr > F
baharat 4 0.59205227 0.14801307 0.14 0.9654
Source DF Type III SS Mean Square F Value Pr > F
baharat 4 0.59205227 0.14801307 0.14 0.9654

The GLM Procedure
Duncan's Multiple Range Test for L

NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error
rate.

Alpha 0.05
Error Degrees of Freedom 10
Error Mean Square 1.09012
Number of Means 2 3 4 5
Critical Range 1.899 1.985 2.035 2.067

Means with the same letter are not significantly different.

Duncan
Groupi

ng Mean N baharat
A 20.9533 3 S
A
A 20.5767 3 KB
A
A 20.5567 3 K
A
A 20.5097 3 KIS
A
A 20.3500 3 KEK
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The GLM Procedure

Dependent Variable: A

Sum of
Source DF Squares Mean Square F Value Pr > F
Model 4 31.80446667 7.95111667 4.47 0.0251
Error 10 17.80686667 1.78068667
Corrected Total 14 49.61133333
R-Square Coeff Var Root MSE A Mean
0.641073 13.70983 1.334424 9.733333
Source DF Type I SS Mean Square F Value Pr > F
baharat 4 31.80446667 7.95111667 4.47 0.0251
Source DF Type III SS Mean Square F Value Pr > F
baharat 4 31.80446667 7.95111667 4.47 0.0251

The GLM Procedure
Duncan's Multiple Range Test for A

NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error
rate.

Alpha 0.05
Error Degrees of Freedom 10
Error Mean Square 1.780687
Number of Means 2 3 4 5
Critical Range 2.428 2.537 2.601 2.642

Means with the same letter are not significantly different.

Duncan
Groupi
ng Mean N baharat

A 12.347 3 K
A

B A 10.270 3 KB

B

B 9.017 3 S

B

B 8.587 3 KIS

B

B 8.447 3 KEK
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The GLM Procedure

Dependent Variable: B

Sum of
Source DF Squares Mean Square F Value Pr > F
Model 4 0.87056000 0.21764000 2.31 0.1286
Error 10 0.94080000 0.09408000
Corrected Total 14 1.81136000
R-Square Coeff Var Root MSE B Mean
0.480611 17.97917 0.306725 1.706000
Source DF Type I SS Mean Square F Value Pr > F
baharat 4 0.87056000 0.21764000 2.31 0.1286
Source DF Type III SS Mean Square F Value Pr > F
baharat 4 0.87056000 0.21764000 2.31 0.1286

The GLM Procedure
Duncan's Multiple Range Test for B

NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error
rate.

Alpha 0.05
Error Degrees of Freedom 10
Error Mean Square 0.09408
Number of Means 2 3 4 5
Critical Range .5580 .5831 .5979 .6074

Means with the same letter are not significantly different.

Duncan
Groupi

ng Mean N baharat
A 2.0133 3 KB
A
A 1.9633 3 K
A
A 1.6333 3 KIS
A
A 1.5000 3 S
A
A 1.4200 3 KEK
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Veri D.11. Tekstiirel Analiz Degerleri SAS Varyans Analizi Sonuglart

The GLM Procedure

Dependent Variable: TKS

Sum of
Source DF Squares Mean Square F Value Pr > F
Model 4 103.2016933 25.8004233 13.84 0.0004
Error 10 18.6352667 1.8635267
Corrected Total 14 121.8369600
R-Square Coeff Var Root MSE TKS Mean
0.847048 9.239952 1.365110 14.77400
Source DF Type I SS Mean Square F Value Pr > F
baharat 4 103.2016933 25.8004233 13.84 0.0004
Source DF Type III SS Mean Square F Value Pr > F
baharat 4 103.2016933 25.8004233 13.84 0.0004

The GLM Procedure
Duncan's Multiple Range Test for TEKSTUR

NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error
rate.

Alpha 0.05
Error Degrees of Freedom 10
Error Mean Square 1.863527
Number of Means 2 3 4 5
Critical Range 2.483 2.595 2.661 2.703

Means with the same letter are not significantly different.

Duncan
Groupi
ng Mean N baharat

A 17.757 3 S
A
A 17.613 3 KEK
B 14.717 3 KIS
B

« B 12.533 3 K

«

« 11.250 3 KB
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Veri D.12. Duyusal Degerlendirme SAS Varyans Analizi Sonuglari
The GLM Procedure

Dependent Variable: DARM

Sum of
Source DF Squares Mean Square F Value Pr > F
Model 4 0.48900000 0.12225000 4.39 0.0263
Error 10 0.27820000 0.02782000
Corrected Total 14 0.76720000
R-Square Coeff Var Root MSE DARM Mean
0.637383 3.961836 0.166793 4.210000
Source DF Type I SS Mean Square F Value Pr > F
baharat 4 0.48900000 0.12225000 4.39 0.0263
Source DF Type III SS Mean Square F Value Pr > F
baharat 4 0.48900000 0.12225000 4.39 0.0263

The GLM Procedure
Duncan's Multiple Range Test for AROMA

NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error
rate.

Alpha 0.05
Error Degrees of Freedom 10
Error Mean Square 0.02782
Number of Means 2 3 4 5
Critical Range .3034 .3171 .3251 .3303

Means with the same letter are not significantly different.

Duncan
Groupi

ng Mean N baharat
A 4.4300 3 K
A
A 4.4300 3 KEK
B 4.0967 3 KB
B
B 4.0467 3 KIS
B
B 4.0467 3 S
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The GLM Procedure

Dependent Variable: DGVR

Sum of
Source DF Squares Mean Square F Value Pr > F
Model 4 0.09717333 0.02429333 0.45 0.7688
Error 10 0.53680000 0.05368000
Corrected Total 14 0.63397333
R-Square Coeff Var Root MSE DGVR Mean
0.153277 4.966193 0.231689 4.665333
Source DF Type I SS Mean Square F Value Pr > F
baharat 4 0.09717333 0.02429333 0.45 0.7688
Source DF Type III SS Mean Square F Value Pr > F
baharat 4 0.09717333 0.02429333 0.45 0.7688

The GLM Procedure
Duncan's Multiple Range Test for GEVREKLIK

NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error
rate.

Alpha 0.05
Error Degrees of Freedom 10
Error Mean Square 0.05368
Number of Means 2 3 4 5
Critical Range .4215 .4405 .4516 .4588

Means with the same letter are not significantly different.

Duncan
Groupi

ng Mean N baharat
A 4.7633 3 KEK
A
A 4.7600 3 K
A
A 4.6167 3 KB
A
A 4.6167 3 S
A
A 4.5700 3 KIS
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The GLM Procedure

Dependent Variable: RENK

Sum of
Source DF Squares Mean Square F Value Pr > F
Model 4 0.22297333 0.05574333 0.67 0.6261
Error 10 0.82920000 0.08292000
Corrected Total 14 1.05217333
R-Square Coeff Var Root MSE RENK Mean
0.211917 6.378286 0.287958 4.514667
Source DF Type I SS Mean Square F Value Pr > F
baharat 4 0.22297333 0.05574333 0.67 0.6261
Source DF Type III SS Mean Square F Value Pr > F
baharat 4 0.22297333 0.05574333 0.67 0.6261

The GLM Procedure
Duncan's Multiple Range Test for RENK

NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error
rate.

Alpha 0.05
Error Degrees of Freedom 10
Error Mean Square 0.08292
Number of Means 2 3 4 5
Critical Range .5239 .5474 .5613 .5702

Means with the same letter are not significantly different.

Duncan
Groupi

ng Mean N baharat
A 4.6667 3 K
A
A 4.6200 3 S
A
A 4.5233 3 KEK
A
A 4.4300 3 KB
A
A 4.3333 3 KIS
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The GLM Procedure

Dependent Variable: DGB

Sum of
Source DF Squares Mean Square F Value Pr > F
Model 4 0.61893333 0.15473333 3.02 0.0713
Error 10 0.51260000 0.05126000
Corrected Total 14 1.13153333
R-Square Coeff Var Root MSE DGB Mean
0.546986 5.114609 0.226407 4.426667
Source DF Type I SS Mean Square F Value Pr > F
baharat 4 0.61893333 0.15473333 3.02 0.0713
Source DF Type III SS Mean Square F Value Pr > F
baharat 4 0.61893333 0.15473333 3.02 0.0713

The GLM Procedure
Duncan's Multiple Range Test for GENELBEGENI

NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the experimentwise error
rate.

Alpha 0.05
Error Degrees of Freedom 10
Error Mean Square 0.05126
Number of Means 2 3 4 5
Critical Range .4119 .4304 .4413 .4483

Means with the same letter are not significantly different.

Duncan
Groupi
ng Mean N baharat

A 4.6633 3 S
A

B A 4.6167 3 K

B A

B A 4.4733 3 KEK

B

B 4.1900 3 KB

B

B 4.1900 3 KIS
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